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ОТДѢЛЪ  I. 


Главной  причиной  быстрой  сравнительно  порчи  ра¬ 
стительныхъ  животныхъ  продуктовъ  являются  микроорга¬ 
низмы,  раснрострапеппыо  въ  большомъ  количествѣ  всюду 
въ  природѣ.  Для  сохраненія  этпхъ  продуктовъ  па  дол¬ 
гій  срокъ,  необходимо  защитить  ихъ  отъ  разрушитель¬ 
наго  дѣйствія  этпхъ  невидимыхъ  враговъ,  для  чего  су¬ 
ществуютъ  два  способа:  либо  упичтожпть  эти  организмы  раз¬ 
личными  путями,  о  которыхъ  рѣчь  будетъ  ннжо,  либо  при¬ 
дать  продуктамъ  такой  видъ,  который  представлялъ  бы  для 
никрооргапизмовъ  сроду,  невоспріимчивую  и  препятствую¬ 
щую  проявленію  ихъ  жизнедѣятельности.  Въ  нор¬ 
номъ  случаѣ  достигается  „сохраненіе"  съѣстпыхъ  припа¬ 
янъ  въ  неизмѣненномъ  видѣ;  ію  второмъ  „  заготовка  ихъ 
нпрокъ  “  или  консервированіе,  при  чемъ  во  второмъ  слу¬ 
чаѣ  продукты  обрабатываются  искусственнымъ  образомъ 

01  Цѣлью  измѣненія  среды,  въ  которую  понадутъ  бак¬ 
теріи. 


Извѣстные  способы  консервированія,  какъ,  напримѣръ, 
сУПіеніе  или  соленіе  пищевыхъ  продуктовъ  практикуются 
Уагь  очень  давио,  въ  наше  же  время  количество  всякихъ 
способовъ  такого  консервированія  значительно  увелнчи- 
‘ 0сь,  вслѣдствіе  того,  что  спросъ  на  копсервы  очень  рас- 
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пространился.  Благодаря  усоворшснствоваппымъ  методамъ 
консервированія,  топерь  логко  удается  даже  траспортпро- 
вать  громадные  запасы  пищевыхъ  продуктовъ  изъ  Аме¬ 
рики,  Австраліи  и  т.  д.  въ  Европу.  Въ  этомъ  случаѣ 
лучшую  услугу  оказалъ  ледъ.  Мясо  для  перевозки  па 
далекое  разстояніе  обрабатывается  усоворшснствоваппымъ 
методомъ  замороженія,  по  которому  его  подвергаютъ  въ 
особыхъ  помѣщеніяхъ  (скотобойняхъ)  дѣйствію  очень 
низкой  температуры.  Замороженныя  туши  переносятся  за¬ 
тѣмъ  въ  особо  устроенный  трюмъ  пароходовъ,  въ  кото¬ 
рыхъ  низкая  температура  постоянно  поддерживается  при 
помощи  соотвѣтственныхъ  приспособленій  и  здѣсь  оно  по 
подвергается  никакой  порчѣ,  несмотря  иногда  па  цЬлыо 
мѣсяцы  транспорта. 

Кромѣ  мяса  удаотся  при  помощи  консервированія 
перевозить  также  огромныя  количества  овощей  и  фрук¬ 
товъ  изъ  мѣстностей,  которыя  изобилуютъ  ими.  При 
приготовленіи  консервовъ  вообще  необходимо  обратить 
серьезное  вниманіе  на  качество  матеріала,  изъ  котораго 
они  приготовляются,  такъ  какъ  недоброкачественные  про¬ 
дукты  могутъ  легко  вызвать  явлепія  отравленія  унотрс- 
бителей.  Съѣстные  припасы,  псобработашшо  искусствен¬ 
нымъ  путемъ,  скоро  портятся,  при  этомъ  получаются 
ядовнтыо  продукты  разложенія,  обусловливаемые  присут¬ 
ствіемъ  гнилостныхъ  бактерій,  зародыши  которыхъ  ши¬ 
роко  распространены  въ  окружающемъ  воздухѣ  и  разру¬ 
шительному  дѣйствію  которыхъ  успѣшно  можетъ  препят¬ 
ствовать  уничтоженіе  сырости  и  извѣстная  температура- 

Къ  сожалѣнію,  до  сихъ  поръ  ещо  нс  найденъ  идеаль¬ 
ный  способъ  консервированія  съѣстпыхъ  припасовъ,  бла¬ 
годаря  которому  продуктъ  сохранился  бы  точно  такимъ, 
какимъ  былъ  въ  свѣясемъ  видѣ,  но  цвѣту,  вкусу  и  т.  Д-! 
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въ  виду  этого  существуютъ  различимо  способы,  изъ  ко¬ 
торыхъ  пѣкоторыо  стремятся  придать  консервамъ  своеоб¬ 
разный  вкусъ — это  достигается  солонісмъ,  копченіемъ; 
другіе  же  способы  служатъ  только  для  болѣе  или  менѣе 
продолжительнаго  сохрапспія  продуктовъ  безъ  порчи  и 
т.  д.  Къ  наиболѣе  распространеннымъ  способамъ  сохра¬ 
ненія  съѣстныхъ  продуктовъ  отпосятся:  1)  заморажи¬ 
ваніе  и  охлажденіе,  такъ  какъ  извѣстно,  что  низкая 
температура  въ  состояніи  препятствовать  появленію  про¬ 
цессовъ  разложенія  или  гніенія  въ  течепіо  болѣе  или 
менѣе  продолжительнаго  времени.  Этотъ  способъ  сохра¬ 
ненія  примѣняется  чащо  всего  при  храненіи  впрокъ  дичи, 
мяса  и  рыбы  въ  зимнее  время,  когда  можно  пользоваться 
естественнымъ  холодомъ;  прн  этомъ  поступаютъ  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  птицу  (курицу,  куропатку  и  т.  д.)  под¬ 
вергаютъ  дѣйствію  холода  во  дворѣ  въ  морозный  депь, 
затѣмъ  погружаютъ  со  въ  сосудъ,  наполненный  холодной 
модой  на  пѣкотороо  время  и  затѣмъ  зарываютъ  въ  снѣгъ. 
Оттуда  со  снова  вынимаютъ  послѣ  того,  какъ  вода  на 
птицѣ  замерзаетъ,  снова  погружаютъ  въ  воду  и  зака¬ 
пываютъ  въ  снѣгъ,  покуда  на  ея  поверхности  но  обра¬ 
зуется  ледяная  кора  въ  2 — 7  линій  толщины,  предохра¬ 
няющая  ее  отъ  быстраго  высыханія  и  оттаиванія.  Заморо- 
. Лонныя  этимъ  способомъ  птицы  укладываются  въ  кор¬ 
зины  или  деревяпныо  ящики  и  сохраняются  далѣе  въ 
ледникахъ  вплоть  до  слѣдующей  осени,  при  чемъ  при 
соблюденіи  всѣхъ  названныхъ  условій  такое  мясо  про- 
кРасно  сохраняетъ  свой  видъ,  вкусъ  и  питательныя  ка¬ 
чества.  О  какомъ  бы  то  ни  было  разложеніи  или  гніе- 
11111  и  рѣчи  нѣтъ,  кромѣ  того,  этотъ  способъ  сохраненія 
Даетъ  возможность  съ  успѣхомъ  подвергать  мясо  этихъ 
нсицъ  дальнѣйшей  кухонной  обработкѣ. 


6 


Спутникъ  Здоговья, 


Что  касается  до  разнообразнаго  примѣненія  естествен¬ 
наго  нлп  искусственнаго  льда  для  сбереженія  въ  прокъ 
съѣстныхъ  припасовъ  въ  обыкновенныхъ  ледникахъ,  ле- 
дяпыхъ  шкапахъ  и  т.  д.,  то  этимъ  путемъ  удается  со¬ 
хранить  ихъ  отъ  разложенія  лишь  въ  теченіе  нѣсколь¬ 
кихъ  дней.  Зимняя  дичь,  —  рябчики,  куропатки  и  т.  д. 
удобнѣе  всего  замораживать  на  мѣстѣ  охоты,  оставивъ 
ее  обязательно  въ  перьяхъ  и  нспотрошенной.  Дпчь  эту 
для  дальнѣйшаго  сохраненія  укладываютъ  тѣсно  въ  же¬ 
стяные  котлы,  покрываютъ  тщательно  крышками  и  за¬ 
рываютъ  въ  ледъ. 

Для  достиженія  ещо  болѣе  успѣшнаго  замораживанія 
дичи,  котлы  обсыпаются  солью  въ  значительномъ  коли¬ 
чествѣ  и  завертываются,  какъ  формы  для  мороженнаго. 
Опытъ  съ  перевозкой  заморожеппой  рыбы  далъ  также 
хорошіе  результаты  и  показалъ,  что  рыба  въ  такомъ 
видѣ  можетъ  сохраниться  безъ  всякой  совершенно  порчи 
въ  теченіе  шести  или  семи  мѣсяцевъ.  Замораживать 
нужно  только  рыбу  зимняго  улова,  на  мѣстѣ  же  улова,  сей¬ 
часъ  жо  послѣ  того  какъ  опа  будетъ  поймана,  причемъ 
для  большей  прочности  се  слѣдуетъ  опускать  еще  разъ 
въ  воду,  для  того  чтобы  на  ней  образовалась  ледяная 
кора.  Хорошая,  мороженная  рыба  должна  быть  твердой 
на  ощупь  и  имѣть  въ  разрѣзѣ  бѣлый  цвѣтъ,  а  но  тем¬ 
ный.  Фрукты  и  овощи  могутъ  также  сравнительно  долго 
сохраняться  при  дѣйствіи  холода,  такъ  напримѣръ  въ 
Англію  доставляются  на  пароходахъ  съ  охладительными 
камерами  овощи  и  фрукты  нзъ  ІІндін  н  Австраліи. 

II  способ?, — дѣйствіе  высокой  температуры 
относится  къ  лучшимъ  средствамъ  для  сохраненія  въ 
впрокъ  съѣстныхъ  припасовъ  на  продолжительное  время, 
такъ  какъ  онъ  уничтожаетъ  причину,  обусловливающую 
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процессы  гніенія — пшлоетпыхъ  микроорганизмовъ;  послѣ 
дѣйствія  высокой  темперах}  ры,  продукты  необходимо  под¬ 
вергнуть  герметической  укупоркѣ,  для  того  чтобы  пре¬ 
пятствовать  такимъ  путемъ  дальнѣйшему  проникновенію 
микробовъ  въ  жестянки  изъ  окружающаго  воздуха.  Этотъ 
способъ  консервированія  имѣетъ  теперь  обширное  примѣ¬ 
неніе  при  сбереженіи  впрокъ  рыбы,  мяса  и  овощей; 
этимъ  путемъ  приготовляются  съ  громадномъ  количествѣ 
мясные  консервы  въ  Америкѣ  и  другихъ  странахъ  и 
транспортируются  въ  Квропу.  Консервы  эти  состоятъ  либо 
изъ  одного  мяса,  приправленнаго  для  вкуса  пряностями, 
либо  изъ  другихъ*  съѣстныхъ  продуктовъ,  среди  кото¬ 
рыхъ  находится  и  мясо. 

Въ  Россіи  приготовляются  также  такого  рода  кон¬ 
сервы.  Рыбные  копссрвы,  какъ  напримѣръ,  сардинки 
производятся  слѣдующимъ  образомъ:  сардинки  освобожда¬ 
ются  отъ  внутренностей  и  головы,  солятся,  варятся  и  по 
остываніи,  помѣщаются  въ  жестяныя  коробочки,  которыя 
наполняются  масломъ  и  запаиваются  тщательно;  скумбрія, 
аичоусы  и  др.  сохраняются  такимъ  же  образомъ.  Овощи 
Д°  сохраненія  впрокъ  предварительно  очищаются  и 
погружаются  въ  кипятокъ  на  нѣкоторое  время,  затѣмъ 
иынимаются  и  укладываются  въ  жестяныя  коробочки, 
которыя  запаиваются,  нагрѣтыя  до  темнературы  въ  ПО 
гРаду совъ. 

В  Г  способъ — устраненіе  доступа  воздуха — былъ 
предложенъ  ужъ  очопь  давно  для  сохраненія  мяса 
ппрокъ  при  помощи  обертыванія  желатинной  или  другой 
какой  либо  оболочкой;  для  этого  продуктъ,  подлежащій 
сохраненію  впрокъ,  окружаютъ  оболочкой  изъ  сала, 
пасла,  воска,  мѣла,  золы,  песку,  ф'ля  и  т.  д.,  пронят- 
СТв}я  такимъ  образомъ  свободному  доступу  воздуха  къ 
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нему.  Бъ  мелкихъ  хозяйствахъ  пользуются  заливкой  про¬ 
дуктовъ  топленымъ  коровьимъ  масломъ,  топленымъ  жи¬ 
ромъ  или  говяжьимъ,  гусинымъ  или  свинымъ  саломъ, 
предварительно  очищеннымъ  и  процѣженнымъ.  Гусиное 
сало  пли  свиное  удобнѣе  всего  примѣнить  для  сбсрожопія 
впрокъ  дичи.  Для  бол !;о  продолжительнаго  храненіи 
впрокъ  дичи  слѣдуетъ  поверхъ  масла  или  сала  налить 
разсолъ  въ  посуду  съ  продуктомъ  и  тщательно  обернуть 
со  пергаментной  бумагой  или  пузыремъ.  До  того,  какъ 
залить  дичь  масломъ  пли  саломъ  въ  банкахъ,  но  слѣ¬ 
дуетъ  потрошить  ее,  а  ощипанную  тщательно  обернуть 
парой  капустныхъ  листовъ,  облѣнить  насухо  толстымъ 
слоемъ  ржаного  тѣста  и  поставить  въ  печь  до  тѣхъ 
поръ,  покуда  тѣсто  не  образуетъ  корки.  Запечсппая  та¬ 
кимъ  образомъ  дичь  внутри  остается  сырой  и  залитая 
потомъ  масломъ  сохраняется  лѣтомъ  совершенно  свѣжей 
въ  точеніе  нѣсколькихъ  недѣль. 

IV  сушеніе  на  солнцѣ  или  въ  особыхъ  камерахъ 
сырыхъ  и  варенныхъ  продуктовъ  также  способствуетъ 
сохраненію  ихъ  па  извѣстное  время.  Въ  Сибири  сушепіо 
производится  слѣдующимъ  образомъ:  мясо  рѣжется  иа 
ломтики,  которые  натираются  солью  и  сушатся  па  воз¬ 
духѣ  или  па  солнцѣ  въ  теченіе  нѣсколькихъ  недѣль. 
Въ  10.  Америкѣ  такіо  ломтики  разрѣзаннаго  мяса  нати¬ 
раются  сахаромъ  и  сушатся  на  воздухѣ. 

V  Примѣненіе  химическихъ  средствъ ,  препят¬ 
ствующихъ  гніенію,  какъ  поваренной  соли  (соленіе) 
салициловой  кислоты,  угольной,  борной,  сахара,  буры, 
дыма  (копченіе)  и  т.  д.  достигло  также  обширныхъ 
размѣровъ.  Употребленіе  такъ  называемыхъ  химическихъ 
заливокъ  стоитъ  очень,  дешево,  по  зато  къ  сожалѣнію 
ухудшаетъ  вкусъ  продуктовъ;  наибольшей  распростра- 
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ношюстыо  пользуется  салпцпловая  кислота,  которая  удач¬ 
но  сохраняетъ  продукты  отъ  гпіенія,  но  придаетъ  имъ 
горьковатый  и  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  нрпторно-сладісовйтыіі 
вкусъ,  который  съ  трудомъ  удаотся  изгнать  тщательной 
и  продолжительной  промывкой  въ  чистой  водѣ.  На  бу¬ 
тылку  воды  берется  обыкповонпо  около  2  чайныхъ  ло¬ 
жечекъ  салицилки;  такимъ  растворомъ  заливаютъ  или 
только  смачиваютъ  продуктъ,  назначенный  для  храпопія 
впрокъ.  Вмѣсто  смачиванія,  можно  патероть  продуктъ 
порошкомъ,  состоящимъ  изъ  одной  салициловой  кислоты, 
или  же  изъ  смѣси  ея  съ  повареппой  солью  (на  одну 
часть  кислоты  взять  1  Ѵі  соли).  На  осповапіп  многочис¬ 
ленныхъ  опытовъ  лучшимъ  сродствомъ,  противодѣйствую¬ 
щимъ  порчѣ  мяса,  безусловно  считается  повароппая  соль. 
Дѣйствіе  ее  основывается  па  свойствѣ  обезвоживать  мяс¬ 
ную  ткань,  впитываніемъ  въ  себя  влаги;  высушивая  та¬ 
кимъ  образомъ  продуктъ,  опа  предохраняетъ  его  отъ 
гніенія.  Къ  поваренной  соли  примѣшивается  обыкновенно 
извѣстное  количество  селитры,  что  предаетъ  мясу  крас¬ 
ный  цвѣтъ,  напоминающій  свѣжее.  Появляющійся  совро- 
менемъ  горьковатый  вкусъ  такого  мяса  уничтожается 
прибавленіемъ  небольшого  количества  сахара. 

Копченіе  состоитъ  въ  обработкѣ  мясныхъ  или  рыб- 
Пы-\ъ  продуктовъ  дымомъ,  въ  составъ  котораго  входятъ 
вещества,  препятствующія  появленію  процессовъ  гніенія 
(креозотъ,  уксусная  кислота  и  т.  д.).  Нѣкоторыя  со¬ 
ставныя  части  дыма  проникаютъ  внутрь  продукта,  другія 
Ае  осаждаются  на  его  поверхности  въ  видѣ  налета.  При 
копченіи  большую  роль  въ  сохраненіи  на  иродолжитель- 
1100  время  продуктовъ  играетъ  такжо  высокая  темпора- 
^І'Ы,  высушиваніе  ихъ  и  предварительное  соленіе  мяс- 
иьіхъ  н  рыбныхъ  продуктовъ  до  копченія.  Копченіе  про- 


10 


Спутникъ  Здоровья. 


наводится  въ  дымовыхъ  трубахъ  или  въ  спеціально  для 
этого  приспособленныхъ  коптильняхъ  и  длится  обыкно¬ 
венно  отъ  2  — 12  дней.  Для  полученія  дыма  при  коп¬ 
ченіи  употребляются  вещества,  дающія  его  въ  изобиліи; 
предпочтительнѣе  твердое,  свѣжее,  зеленое  дерево,  нежели 
сухое  и  мягкое,  такъ  какъ  первое  даотъ  больше  души¬ 
стаго  дыма,  дубъ  и  медленно  тлѣющія  дубовыя  листья; 
можжевельникъ  и  его  листья  даютъ  благовонный  дымъ. 
Коптить  нужно  сначала  слабымъ  дымомъ,  а  затѣмъ  ужъ 
постепенно  усиливать  его,  въ  этомъ  только  случаѣ  про¬ 
дукты  хорошо  пропитываются  дымомъ.  Если  лее  съ  са¬ 
маго  начала  подвергать  мясо  сильному  дѣйствію  дыма, 
то  дымъ  соединяется  съ  внѣшними  слоями  мяса,  высу¬ 
шиваетъ  ихъ  и  образуетъ  родъ  коры,  препятствующей 
дальнѣйшему  дыму  проникать  внутрь  продукта. 

Уксусъ  также  употребляется  для  сохраненія  въ  ирокъ 
мяса,  рыбы  (маринадъ)  овощей  и  фрукта. 

Алкоголь  употребляется  для  сохраненія  впрокъ 
фруктовъ. 

Послѣ  этого  общаго  обзора  способовъ,  употребляемыхъ 
для  сохраненія  съѣстныхъ  припасовъ  впрокъ,  мы  пе¬ 
рейдемъ  къ  подробному  описанію  ихъ  въ  отдѣльности  и  въ 
примѣненіи  ихъ  въ  хозяйствѣ,  при  чемъ  мы  считаемъ 
необходимымъ  предварительно  сказать  еще  нѣсколько 
словъ  по  поводу  того,  что  для  удачнаго  сохраненія  на 
продолжительное  время  мясныхъ  продуктовъ  и  птицъ  да¬ 
леко  не  безразличенъ  пріемъ,  практикуемый  при  убоѣ  скота 
и  то  состояніе  животнаго,  въ  которое  мы  его  привели 
до  убоя.  Въ  томъ  случаѣ,  когда  животное,  или  птица 
находились  въ  покоѣ  до  убоя,  мускульная  жидкость  его 
отличается  щелочной  или  нейтральной  реакціей,  т.  е.  но 
показываетъ  ни  малѣйшаго  присутствія  кислоты;  во  время 
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жо  усиленныхъ  и  безпокойныхъ  двпжепій  животнаго  до 
убоя,  въ  его  тканяхъ  образуется  родъ  кислотъ,  напоми¬ 
нающихъ  своими  свойствами  кислоты,  образующіяся  при 
явленіяхъ  разложенія  н  гніенія. 

Начнемъ  съ  соленія  мяся  и  рыбы,  такъ  какъ 
этотъ  способъ  самый  распространенный  въ  домашнемъ 
обиходѣ  и  требуетъ  меньше  всего  затратъ  п  приспосо¬ 
бленій;  врядъ  ли  найдется  хоть  одно  хозяйство,  которое 
обходилось  бы  безъ  него  въ  лѣтнее  время.  О  дѣйствіи 
соли  на  продукты  мы  подробно  говорили  въ  общей  части, 
поэтому  нс  будемъ  теперь  возвращаться  къ  этому  во¬ 
просу,  скажемъ  лишь,  что  но  правиламъ  просоленные 
мягныо  н  рыбные  продукты  могутъ  сохраниться  безъ 
всякой  порчи  годъ  цѣлый  н  болѣе,  до  новыхъ  запасовъ. 
Солить  можно  всякое  мясо  и  рыбу,  но  чаще  всего  при¬ 
готовляется  солспая  говядина  или  солонина,  въ  меньшихъ 
размѣрахъ  свинина,  лучшія  части  которой  идутъ  на  при¬ 
готовленіе  ветчины  и  только  нѣкоторые  сорта  рыбъ. 
Соленые  продукты  употребляются  обыкновсиио  лѣтомъ, 
когда  свѣжее  мясо  н  рыба  трудно  сохраняются,  прп  чемъ 
мясо  подвергается  обыкновенно  соленію  поздней  осенью, 
а  рыба  весной  и  въ  началѣ  лѣтнихъ  мѣсяцевъ.  До¬ 
машняя  птица,  утки,  гуси  и  т.  д.  чаще  всего  коптится 
п°слѣ  засола.  У  пасъ  соленіе  мяса  производится  обы¬ 
кновенно  слѣдующимъ  образомъ:  на  нудъ  мяса  полагается 
около  двухъ  съ  половиной  фунта  соли  предварительно 
М'Ѣнко  высушенной,  1/&  фунта  селитры  и  около  четверти 
Фунта  сахара.  Селитра  употребляется  для  того,  чтобы 
масо  сохранило  видъ  свѣжаго,  т.  е.  свой  красный  цвѣтъ, 
кромѣ  того  селитра  обладаетъ  противогнилостными  свой- 
сгпами.  Сахаръ  придаетъ  мясу  болѣо  нѣжный  вкусъ  п 
размягчаетъ  его  волокна.  Кромѣ  сахара  можно  прибавить 
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ещо  разлтішя  пряности  и  душистыя  травы,  противо¬ 
дѣйствующія  порчѣ  мяса  п  придающія  ому  пикантный 
вкусъ.  Смѣсь  такпмъ  образомъ  составленную  насыпаютъ 
па  дно  сосуда,  въ  которомъ  сохраняется  мясо  и  ею  же 
оно  посыпается  сверху.  Мясныя  туши  при  этомъ  вплотную 
накладываются  другъ  на  друга.  На  днѣ  сосуда  устроено 
отверстіе,  черезъ  которое  стекаетъ  образующійся  разсолъ, 
ого  обыкновенно  вповь  собираютъ  въ  другой  сосудъ  и 
имъ  поливается  мясо.  Способъ  этотъ  имѣетъ  нѣкоторыя 
неудобства,  выражающіяся  главнымъ  образомъ  въ  томъ, 
что  повароная  соль,  обезвоживая  мясо,  параллельно  ли¬ 
шаетъ  его  нѣкоторыхъ  питательныхъ  веществъ  и  спо¬ 
собствуетъ  его  быстрому  высыханію. 

Для  устраненія  этихъ  недостатковъ,  при  соленіи 
пользуются  предпочтительно  жидкой  смѣсыо,  въ  составъ 
которой  входятъ  слѣдующія  вещества:  около  десяти  квартъ 
воды  (считая  кварту— 5  стаканамъ),  четыре  фунта  пова¬ 
рской  соли,  V 20  фунта  селитры  и  3/<  фунта  сахара. 
СмЬсь  эту  предварительно  кипятятъ  въ  продоложеніо  нѣ¬ 
котораго  времени,  очищаютъ  ео  отъ  грязи,  собирающейся 
съ  пѣной  на  поверхности,  и  затѣмъ  но  охлажденіи  поли¬ 
ваютъ  ею  плотно  уложеппыо  въ  сосудѣ  куски  мяса.  Бла¬ 
годаря  этому  способу  соленія,  мясо  сохраняетъ  свою  соч¬ 
ность;  въ  томъ  случаѣ,  когда  мясо  послѣ  соленія  должно 
подвергаться  копченію,  онъ  но  годится,  такъ  какъ  избы¬ 
токъ  воды  препятствуетъ  копченію;  въ  этомъ  случаѣ 
порвый  способъ  удобнѣе  примѣнимъ. 

Для  того,  чтобы  ввести  соляный  растворъ  въ  мало 
доступныя  части  животнаго  организма  употребляютъ  въ 
домашпемъ  обиходѣ  шприцъ,  оканчивающійся  полой  иглой. 
Игла  вонзается  въ  соединительную  ткань,  находящуюся 
между  костью  п  мускуломъ  пли  прямо  въ  мясо  н  вирЫ' 
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скипаютъ  такимъ  образомъ  соляный  растворъ.  Солить 
мясо  слѣдуетъ  па  2 — 3  допь  послѣ  убоя  животнаго;  со¬ 
всѣмъ  ощо  парноо  мясо  по  годится  для  соленія,  такъ 
какъ  солонина  изъ  пего  жестче  приготовленной  изъ  мяса, 
полежавшаго  нѣкоторое  время  па  воздухѣ. 

Наиболѣе  же  распространенный  способъ  соленія  со¬ 
стоитъ  въ  натираніи  мяса  солью,  въ  этомъ  случаѣ  мясо 
подвергается  дѣйствію  разсола,  образованнаго  изъ  нова- 
ренои  соли  и  мясного  сока.  При  тщательномъ  приго¬ 
товленіи  солонины,  слѣдуетъ  каждый  кусокъ  мяса  отдѣльно 
натирать  солью  въ  смѣси  съ  селитрой,  сахаромъ  и  раз¬ 
личными  пряностями  до  тѣхъ  поръ,  пока  мясо  переста¬ 
нетъ  вбирать  въ  себя  соль.  Втираютъ  соль  либо  рукой, 
либо  спеціально  для  этого  приспособленной  лопаткой. 
Посоленные  такимъ  образомъ  куски  мяса  укладываются 
въ  посуду,  при  чемъ  ихъ  предварительно  оставляютъ  въ 
Деревянныхъ  чашкахъ  въ  теченіе  8- — 20  часовъ  для 
того  чтобы  оно  виптало  въ  себя  соль  и  образовало  сокъ. 
Образовавшійся  сокъ  собираютъ  и  кипятятъ,  затѣмъ  по 
охлажденіи  имъ  заливаютъ  ужо  уложенное  мясо. 

Хорошую  солонину  надо  заготовлять  па  недѣль 
10  но  больше  въ  домашнемъ  хозяйствѣ»;  для  этого  слѣ¬ 
дуетъ  выбрать  лучшія  части  мяса,  именпо  филей,  край, 
Острецъ  и  т.  д.  Для  домашняго  обихода  удобнѣе  всего 
пользоваться  для  соленія  только  мягкими  частями  туши, 
бозъ  костей,  такъ  какъ  послѣднія  только  мѣшаютъ  тща¬ 
тельной  укладкѣ,  отчего  солонина  легчо  и  быстрѣе  под¬ 
вергается  порчѣ. 

Солонину,  если  представляется  выборъ,  слѣдуетъ  за¬ 
ставлять  изъ  мяса  молодыхъ  и  не  очень  жирныхъ  во- 
ловъ,  такъ  какъ  оно  сочнѣо  и  вкуснѣе  мяса  старыхъ, 
излишекъ  жира  вредитъ,  такъ  какъ  опъ  съ  теченіемъ 
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времени  горкнетъ  п  портится  гораздо  скорѣе  мяса.  От¬ 
дѣливъ  мясо  отъ  большихъ  костей,  обтираютъ  запекшіяся 
на  немъ  остатки  крови  н  подвергаютъ  соленію.  Для 
крупнаго  хозяйства  солонина  укладывается  въ  бочкахъ, 
а  для  домашняго  обихода  достатотчио  пользоваться  нѣ¬ 
сколькими  ведорнымн  боченками  или  большими  глиня¬ 
ными  банками.  Чистота  посуды  должна  быть  абсолютная, 
всо  равно  пзъ  какого  бы  матеріала  она  ни  была  сдѣ¬ 
лана;  течи  въ  посудѣ  пи  въ  какомъ  случаѣ  но  должно 
быть.  Форма  носуды  также  имѣетъ  значеніе  настолько, 
насколько  крышка  во  всякое  время  послѣ  нѣкотораго 
израсходованія  солонины,  позволяетъ  прикрывать  остав¬ 
шееся  мясо  вплотную.  Въ  обыкновенныхъ  боченкахъ  это 
невозможно,  поэтому  ящики  или  чаны  предпочтительнѣе 
ихъ;  лучше  всего  этому  требованію  удовлетворяетъ  кадки 
съ  прямыми  стѣнками  и  завинчивающейся  крышкой,  по¬ 
зволяющей  произвольно  опускать  ее. 

Вопросъ  объ  укладкѣ  мяса  въ  кадки  при  соленіи 
играетъ  большую  роль;  чѣмъ  тѣснѣе  и  тщательнѣе  куски 
мяса  будутъ  уложены,  тѣмъ  меньше  проникаетъ  туда 
воздуха,  въ  которомъ  находится  безсчислоппос  множе¬ 
ство  зародышей  гнилостныхъ  микросганизмовъ  и  тѣмъ 
дольше  мясо  сохранится  безъ  порчи.  Дпо  кадки  слѣдуетъ 
покрыть  толстымъ  сравнительно  слоемъ  повареной  соли 
въ  смѣси  съ  селитрой  и  сахаромъ,  далѣе  поверхъ  этого 
слоя  укладываются  куски  мяса  въ  рядъ,  утрамбовываютъ 
ихъ,  посыпаютъ  толстымъ  слоемъ  соли  и  поверхъ  кла¬ 
дутъ  опять  куски  мяса  и  т.  д.  до  самыхъ  верхнихъ 
краевъ  кадки.  Подъ  копецъ  можно  залить  всо  это  мясо 
прокипяченнымъ  и  охлажденнымъ  разсоломъ,  полученнымъ 
въ  то  время,  когда  мясо  хранилось,  обсыпанное  поварен¬ 
ной  солью  въ  дерсвянпыхъ  чашкахъ.  Затѣмъ  кадка 
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плотно  закупоривается  крышкой,  па  которую  кладется 

ТЯЖеСТЬ.  ДЛЯ  ТОГО  ЧТОбы  уіІПЧТОЖНТЬ  ВСЯКуіО  В03М0Ж- 

ность  проппкповснія  воздуха  въ  кадку,  осмаливаютъ  со 
снаружи.  Боченки  плп  кадки  съ  солониной  необходимо 
по  крайней  мѣрѣ  въ  первое  в]юмя  раза  три  въ  подѣлю 
перевертывать,  ппачо  верхніе  куски  мяса  засыхаютъ, 
потому  что  разсолъ  стекаетъ  па  дпо.  Съ  приближеніемъ 
воспы  посуда  съ  солониной  переносится  въ  ледникъ. 

Для  полученія  такъ  пазываемон  скороспѣлой  соло- 
пипы,  нужно  натереть  тщательно  куски  мяса  смѣсыо  по¬ 
паренной  соли  съ  селитрой,  сахаромъ  и  пряными  веще¬ 
ствами,  покрыть  его  со  всѣхъ  сторонъ  чистымъ  кускомъ 
толстаго  полотна  и  зарыть  его  въ  землю  въ  погребѣ 
или  въ  другомъ  подходящемъ  мѣстѣ.  Пролежавъ  тамъ 
Два-три  дпя,  мясо  превращается  въ  очень  вкусную  соло¬ 
нину.  Лѣтомъ  очень  удобно  пользоваться  этимъ  простымъ 
способомъ  для  скораго  полученія  солонины. 

Соленіе  свинины  производится  у  насъ  такимъ  жо 
точпо  образомъ,  какъ  п  говядины,  разница  только  въ 
томъ,  что  толстыя  куски  свинины  требуютъ  гораздо 
больше  повароной  соли.  Соленая  свинина  обыкповенпо 
■подвергается  копченію  и  рѣже  употребляется  какъ  такая. 
Сиѣсь,  употребляемая  для  соленія,  составляется  обыкно- 
понно  изъ  0  фунтовъ  поварепон  соли,  10  лотовъ  со- 
Днтры,  л  нѣкотораго  количества  пряпыхъ  веществъ;  осо¬ 
бенно  большаго  количества  повароной  соли  требуютъ  сви- 
Пы°  окорока,  которые  въ  кожѣ  подвергаются  солопію  и 
послѣдовательному  копченію.  Во  вромя  соленія  окороковъ 
ихъ  два  раза  п  больше  натираютъ  тщательно  солью  л 
иптіімъ  заливаютъ  вышеописаннымъ  разсоломъ.  Способовъ 
С0Денія  окороковъ  насчитывается  очень  много,  главные 
11  наиболѣе  употребительные  изъ  нихъ  это  только  что 
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описанный  I,  такъ  называемый  обыкновенный  способъ, 
затѣмъ  такъ  называемый  II  гастрономическій,  по  кото¬ 
рому  окорокъ  также  многократно  патирастся  поварской 
солью  н  заливается  тѣмъ  жо  разсоломъ, 'но  съ  прибавкой 
къ  нему  пѣкотораго  количества  сахара,  и  Ш-й  снособъ 
носитъ  названіе  лнтовкаго  и  заключается  въ  томъ,  что 
окорока  по  заливаются  разсоломъ,  а  перекладываются 
обрѣзками  свипого  сала,  или  кусками  мяса. 

Обыкновенный  способъ:  послѣ  того  какъ  свѣжіо 
евнпыо  окорока  остыпутъ,  ихъ  натираютъ  крѣпко  при 
помощи  приспособленной  лопаточки  смѣсью  изъ  поварской 
соли  и  селитры,  а  по  желапію  и  съ  толчеппыми  иря- 
постямп,  считая  на  пудъ  евнпииы  четыре  фунта  соли, 
12  золотппковъ  селитры  и  около  V*  фунта  разныхъ 
пряпостсй — лавроваго  листа,  размарпна,  гвоздики,  и  т.  д. 
Натертые  куски  укладываются  въ  кадушку  кожей  внизъ 
ц  па  нихъ  насыпается  ещо  толстый  сравнительно  слой 
соли.  Въ  такомъ  видѣ  кадушка  стоитъ,  прикрытая  круж¬ 
комъ  дня  три  въ  холодномъ  мѣстѣ.  Послѣ  того,  какъ 
изъ  окороковъ  выступитъ  разсолъ,  на  кружокъ  накла¬ 
дывается  гиетъ  изъ  чисто  вымытыхъ  камней;  далѣе,  черезъ 
дня  два,  пужно  удалить  камни,  повернуть  окорока  кожей 
кверху  и  прибавить  въ  кадушку  иоваго  разсола  въ  та¬ 
комъ  количествѣ,  чтобъ  опъ  совершенно  покрылъ  собой 
окорока.  Поверхъ  кадушки  накладывается  вновь  прессъ; 
черезъ  дня  4 — 5  сливаютъ  разсолъ  и  перемѣщаютъ 
окорока  такъ,  чтобы  лежащіе  вверху  очутились  внизу! 
опять  вливаютъ  въ  кадушку  свѣжій  разсолъ,  опять  на¬ 
кладываютъ  прессъ  и  повторяютъ  эту  процедуру  каждые 
пять  дпей;  черезъ  три  недѣли  процессъ  соленія  завер¬ 
шился  и  окорока  могутъ  быть  подвержены  копченію. 

ІІ-й  гастрономическій  способъ  состоитъ  въ  томъ,  что 
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окорока  натираются  смѣсыо  изъ  поварспоіі  еолп  и  се¬ 
литры,  считая  на  каждый  пудъ  окороковъ  около  1 5  фуп- 
товъ  еолп  н  1 5  лотовъ  селитры  и  ставятся  въ  кадушку 
па  недѣлю.  Къ  оставшейся  смѣси  изъ  соли  и  селитры 
прибавляютъ  около  полуфунта  сахара,  нѣкоторое  коли¬ 
чество  толченаго  перца,  можжевеловыхъ  ягодъ,  все  это 
смѣшиваютъ  приблизительно  съ  25  бутылками  воды  и 
полученнымъ  разсоломъ  заливаютъ  окорока  такъ,  чтобы 
они  были  совершенно  погружены  въ  разсолъ,  затѣмъ  ихъ 
тщательно  прикрываютъ  крышкой  и  оставляютъ  въ  та¬ 
комъ  видѣ  недѣль  пять  стоять.  По  истеченіи  этого  вре¬ 
мени  окорока  просушиваются  дня  два  или  три  и  затѣмъ 
парятся  или  коптятся. 

ІІІ-й  Литовскій  способъ  отличается  тѣмъ,  что  око¬ 
рока  натираются  смѣсью,  состоящей  изъ  2  фуптовъ  под- 
Жарепой  повароной  соли,  двухъ  лотовъ  селитры,  двухъ 
лотовъ  англійскаго  перца,  нѣсколько  гвоздики,  при  чемъ 
псѣ  эти  вещества  втираются  истолченными  въ  теплые 
еще  совершенно  свѣжіе  окорока;  въ  такомъ  видѣ  имъ 
Даютъ  полежать  въ  точеніе  нѣсколькихъ  часовъ  до  пол¬ 
наго  охлажденія.  Вмѣсто  кадушекъ  удобнѣе  употреблять 
Для  укладки  окороковъ  очень  плотные  четыреуголыіыо 
ящики.  На  дпѣ  ящика  помѣщается  извѣстной  толщины 
слой  повароной  соли,  промежутки  между  отдѣльными  око¬ 
роками  заполняются  кусками  мяса  или  обрѣзками  жпра, 
Такжо  натертыми  солью,  для  того,  чтобы  въ  этихъ  про¬ 
межуткахъ  не  осталось  свободнаго  мѣста  для  воздуха. 
Поверхъ  послѣдпяго  ряда  окороковъ  вновь  насыпается 
г°лстый  слой  соли,  по  желанію  съ  пряностями,  и  затѣмъ 
ящикъ  покрывается  крышкой,  на  которую  кладется  пз- 
нѣстпая  тяжесть.  Спустя  два  дня  заколачиваютъ  тща- 
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тельпо  крышку  ящика,  покрываютъ  смолой  всю  ого 
внѣшнюю  поверхность  или  жо  осмаливаютъ  лишь  щели 
ого  и  помѣщаютъ  въ  холодпомъ  мѣстѣ,  переворачивая 
ящикъ  раза  два  въ  недѣлю  на  другую  сторону,  для  того, 
чтобы  вверху  лежащіе  окорока  пе  засохли. 

Соленіе  языковъ.  До  соленія  свиные  пли  бычачьи 
языки  тщательно  вычищаются  н  моются,  затѣмъ  ихъ 
обливаютъ  кипяткомъ  для  того,  чтобы  легче  было  отдѣ¬ 
лить  отъ  нихъ  верхній  роговидный  слой.  Въ  случаѣ  же 
языки  подвергаются  послѣ  соленія  копчепію,  роговпдпый 
слон  но  слѣдуетъ  снимать,  такъ  какъ  языки  безъ  рого¬ 
виднаго  слоя  засыхаютъ  при  копченіи.  Можно  также  коп¬ 
тить  языки  и  безъ  роговиднаго  слоя,  но  тогда  необхо¬ 
димо  завернуть  ихъ  въ  пузырь  ши  евпнпои  сальникъ. 
Очищенные  языки  пересыпаются  солью  и  укладываются 
въ  небольшихъ  ящикахъ  или  въ  муравлениыхъ  горшкахъ, 
причемъ  для  того  чтобы  придать  языкамъ  лучшій  вкусъ, 
соль  предварительно  сушатъ  и  поджариваютъ,  затѣмъ  къ 
ней  прибавляютъ  селитры  и  пряпостп.  На  каждый  нудъ 
бычачьихъ  или  свиныхъ  языковъ  полагается  около  двухъ 
фуптовъ  поварской  соли,  около  2  лотовъ  селитры  и  около 
одного  лота  пряностей,  изъ  которыхъ  наиболѣе  употреби¬ 
тельны  лавровый  листъ,  гвоздика,  перецъ  простой  или 
англійскій,  можжевеловыя  ягоды  и  т.  д.  Смѣсью  изъ 
этихъ  веществъ  пересыпаются  или  жо  натираются  языки 
въ  зависиммости  отъ  того,  очищены  ли  они  отъ  рого¬ 
виднаго  слоя  или  нѣтъ.  На  дно  посуды  насыпается  вы¬ 
шеуказанная  смѣсь,  языки  укладываются  рядами  плотно 
другъ  около  друга  такъ,  чтобы  между  ними  но  остава¬ 
лось  свободное  пространство;  поверхъ  каждаго  ряда  на¬ 
сыпается  толстый  слой  соли  съ  селитрой  и  такъ  до  верх¬ 
няго  края  посуды.  Затѣмъ  посуду  закрываютъ  плотно 
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прижатой  крышкой,  п  па  ней  кладутъ  тяжесть  пзъ  кам¬ 
ней.  Если  при  соленіи  языковъ  пользуются  глиняными 
банками,  то  ихъ  слѣдуетъ  облѣпить  кругомъ  тѣстомъ  для 
того,  чтобы  препятствовать  воздуху  проникнуть  внутрь 
черезъ  поры  глины.  Ящики  же,  наполненные  просолен¬ 
ными  языками  заколачиваются  тщательно,  примемъ  ихъ 
слѣдуетъ  часто  переворачивать  для  того,  чтобы  верхніе 
слои  но  высыхали,  вслѣдствіе  того,  что  образующійся 
разсолъ  собирается  на  днѣ  ящика.  Черезъ  двѣ  недѣли 
языки  обыкновенно  готовы  и  ихъ  можно  коптить. 

Соленіе  свиною  сала ,  вырѣзаннаго  пластами  вмѣстѣ 
съ  кожей,  очень  распространено  въ  обиходномъ  хозяйствѣ, 
причемъ  такое  сало  употребляется  очень  часто  вмѣсто  ско¬ 
ромнаго  масла.  Существуетъ  очень  много  способовъ  для 
соленія  евпиого  сала,  по  тотъ  или  другой  способъ  мало 
измѣняетъ  качество  просоленнаго  продукта.  Беѣ  они  сво¬ 
дятся  къ  тому,  что  свиное  сало  прежде  всего  отдѣляется 
совершенно  отъ  мяса  и  рѣжется  на  куски  произвольной 
Формы  и  величины;  для  того,  чтобы  соль  логчо  проникла 
вглубь  куска  сала,  надо  дѣлать  въ  немъ  глубокіе  иа- 
І'Ьзы  до  самой  кожи.  Для  солспія  евинаго  сала  употре¬ 
бляется  одна  лишь  поваренная  соль,  селитра  тутъ  но- 
умѣстпа,  такъ  какъ  опа  употребляется  при  соленіи  мяса 
лини,  для  того,  чтобы  придать  ему  красный  цвѣтъ,  на¬ 
поминающій  свѣжее  мясо;  пряности  также  излишни.  По¬ 
варская  соль  должна  быть  чистая,  сухая  и  просѣянная, 
Для  -  пуда  сала  се  требуется  отъ  2 — 4  фунтовъ  Солс- 
п'°  и  укладка  кусковъ  сала  производится  слѣдующимъ 
Разомъ:  куски  сала  тщательно  натираются  при  помощи 
лопатки  или  руки  солью  и  укладываются  вплотную  пра- 
льными  рядами  въ  посуду,  дно  которой  посыпано  тол- 
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стылъ  слоемъ  соли,  такимъ  образомъ  чтобы  рядъ  нопо- 
сродствеішо  касающійся  дна  посуды,  лежалъ  кожей  вппзъ, 
слѣдующій  за  нимъ  по  направленію  къ  верхнему  краю 
посуды — кожей  вверхъ  и  т.  д.  въ  такомъ  лее  порядкѣ. 
Каждый  рядъ  отдѣляется  отъ  слѣдующаго  за  ппмъ  тол¬ 
стымъ  слоемъ  поваренной  соли;  поверхъ  послѣдняго  ряда 
кладется  очень  много  соли,  затѣмъ  посуда  закрывается 
соотвѣтственной,  плотно  прилегающей  крышкой  и  поме¬ 
щается  на  холодномъ  мѣстѣ.  Но  истеченіи  4 — 5  дней 
засоленные  куски  сала  перемѣщаютъ  въ  посудѣ  такъ,  чтобы 
верхній  рядъ  очутился  на  днѣ,  а  самый  нижній— 
у  верхняго  края  посуды;  послѣ  этого  накладывается 
гнетъ  на  крышку.  Для  соленія  евинаго  сала  употребля¬ 
ются  ящики,  кадушки  и  т.  п.  посуда.  Спустя  двѣ-три 
недѣли  сало  просолено  и  годится  въ  употребленіе;  дли 
послѣдующаго  же  копченія  имъ  молено  польз пваться  дней 
черезъ  10  —  12.  Удачно  просоленное  свішоо  сало  не 
должпо  имѣть  никакого  запаха,  цвѣтъ  его  долженъ  имѣть 
желтоватый  оттѣнокъ. 

Существуютъ  два  способа  храненія  просо¬ 
леннаго  сала  безъ  всякой  ею  порчи  въ  те¬ 
ченіе  цѣлаго  даже  года.  Одинъ  изъ  нихъ  состоитъ  въ 
томъ,  что  обсушенные  предварительно  прокопченные  слегка 
куски  сала  (для  копченія  сало  послѣ  10-ти  дневнаго  при¬ 
близительно  соленія  подвергается  дѣйствію  холоднаго  дыма 
въ  теченіе  3 — 4  дней,)  обвортываются  сухимъ,  душистымъ 
сѣномъ,  укладываются  рядами  въ  ящики  и  помѣщаются 
въ  сухомъ  мѣстѣ;  другой  способъ  практикуотся  такъ  же 
часто,  какъ  и  первый,  и  состоитъ  въ  томъ,  что  разъ 
просолонпое  свиное  сало  вновь  пересыпается  сухой  пова- 
реной  солью  и  укладывается  въ  мѣшки,  которые  вѣ¬ 
шаются  въ  сухомъ  мѣстѣ,  на  сквозномъ  вѣтрѣ. 
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Соленіе  утиныхъ  и  гусиныхъ  полотковъ.  Если 
сеть  выборъ,  то  лучше  пользоваться  для  соленія,  жирной, 
крупной  и  молодой  птицей.  Ощипавъ  перья,  пзъ  птицы 
Удаляютъ  потроха,  опаливаютъ  оставшійся  послѣ  ощипы- 
напія  пухъ,  разрѣзаютъ  птицу  пополамъ  или  вынимаютъ 
спинную  кость  и  распластываютъ  се  для  болію  удобной 
укладки  въ  посуды  послѣ  соленія.  Голова  съ  шеей  и 
лапы  отрѣзаются  предварительно.  Прпготовленпыо  такимъ 
образомъ  полотки  натираются  солью  съ  селитрой  и  пря¬ 
ностями,  при  помощи  лопатки  или  руки,  причемъ  для 
одного  пуда  птицы — гусей  или  др.  требуется  около  по¬ 
лутора  фунта  поваренок  соли  и  около  2  лотовъ  се¬ 
литры;  къ  этой  смѣси  прибавляются  по  жолаиію  иряпо- 
Стп,  по  рускому  способу  соленія  около  1  лота  толченаго 
ПеРЦа,  а  по  литовскому  кромѣ  1  лота  простого  толче¬ 
наго  перца  п  2 — 3  лота  англійскаго,  къ  смѣси  при¬ 
бавляютъ  сщо  2-3  лота  лавровыхъ  листьевъ,  1  — 2 
лота  гвоздики.  Пряности  можно  прибавлять  къ  смѣси  изъ 
поварской  соли  и  селитры  во  время  соленія  или  же  втереть 
ихъ  въ  ужо  просолснноо  мясо  передъ копчепіемъ.  Натертые 
с°лыо,  селитрой  и  пряностями  полотки  укладываются 
ив  ящики,  кадушки  и  глиняныя  банки,  на  дпѣ  кото¬ 
рых'1*  находится  толстый  слой  соли,  —  рядами,  отдѣлен- 
ными  другъ  отъ  друга  слоями  соли.  Посуда  тщательно 
накрывается  плотно  пригпашюй  крышкой,  на  которую 
Кладется  извѣстная  тяжесть.  Образующійся  постепенно 
Разсолъ  употребляется  ежедневно  для  поливки  птицы.  По- 
л°тки,  прнготовленпыо  такимъ  образомъ,  просаливаются 
°бьікновенно  въ  5  или  6  дней,  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ 
ІІЗЪ  посуды,  обмываютъ,  подсушиваютъ  слегка  на  вѣтру 
теченіе  10 — 11  часовъ,  заворачиваютъ  бумагой  пли 
сыпаютъ  отрубями  и  подвергаютъ  копченію. 


22 


Спутникъ  Здоровья. 


Гусиныя  ірудинки.  Вмѣсто  цѣлыхъ  гусей  иногда 
коптятъ  только  гусиныя  грудинки  или  филей,  отдѣленный 
отъ  костой,  На  каждыя  десять  грудинокъ  полагается  около 
1  фунта  соли  и  I  лотъ  солитры.  Обыкновенно  гусиныя 
грудинки  натираются  этой  смѣсью  п  укладываются  въ 
кадушкахъ  пли  банкахъ,  въ  которыхъ  и  оставляются 
около  недѣли,  не  большо,  такъ  какъ  мясо  послѣ  очень 
долгаго  лежанія  въ  соли  затверд  ѣваетъ;  можно  также  на¬ 
тореть  гусиныя  грудинки  солью  съ  селитрой,  свернуть  ихъ 
валикомъ  и  дать  полежать  одипъ  только  день,  нсслѣ  чего 
ихъ  можно  коптить.  Кромѣ  этпхъ  двухъ  способовъ,  ость, 
еще  одинъ,  болѣе  быстрый,  состоящій  въ  томъ,  что  гу¬ 
синыя  грудинки  сначала  завариваются  въ  кипяткѣ  въ 
точеиіе  5 — 6  минутъ,  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ  п  горя¬ 
чими  натираютъ  смѣсью  изъ  поварепой  соли  и  селитры 
въ  теченіе  получаса,  послѣ  чего  нхъ  подвергаютъ  коп¬ 
ченію  въ  тепломъ  дыму  около  сутокъ.  Что  касается  Д° 
способовъ  соленія  другихъ  птицъ — куръ,  дикихъ  утокъ, 
индѣекъ  и  т.  д.,  то  опи  пн  чѣмъ  по  отличаются  отъ 
только  что  описанныхъ,  поэтому  мы  ихъ  и  описывать  не 
будемъ. 

Соленіе  дичи.  Перепела,  бекасы,  дуполи  и  всякая 
другая  жирная  и  небольшихъ  размѣровъ  дичь  ощипы¬ 
вается,  опаливается  и  распластывается  вдоль  по  хребто¬ 
вой  кости;  головка  и  лавки  удаляются;  оставшіяся  частя 
тщательно  обмываются,  натираются  смѣсыо  изъ  поваренок 
соли  съ  селитрой  и  укладываются  въ  просторныя  стеклян¬ 
ныя  банки  съ  невысокими  стѣнками.  Въ  такомъ  видЬ 
имъ  даютъ  постоять  въ  теченіе  цѣлаго  дня,  затѣмъ  къ 
образовавшемуся  въ  банкѣ  разсолу  прибавляютъ  растоп¬ 
ленное,  тепловатоо  коровье  масло  и  немного  прованскаго- 
Уложенная  до  верхняго  края  банка  тщательно  завязы- 
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ваотся  пергаментной  бумагой  пли  пузыремъ.  Банки  лучше 
всего  выбирать  такихъ  размѣровъ,  чтобы  въ  каждой  по¬ 
мѣстилось  отъ  10  —  12  штукъ.  При  соблюдепін 
всѣхъ  вышесказанныхъ  правилъ,  дичь  можетъ  сохраняться 
безъ  порчи  въ  теченіе  нѣсколькихъ  мѣсяцевъ  до  году 
включительно. 

Окончивъ  обзоръ  способовъ  соленія  различныхъ  сор¬ 
товъ  мяса  животныхъ  и  птицъ,  перейдемъ  къ  описанію 
способовъ  соленія  рыбы,  практикуемыхъ  въ  обиходномъ 
хозяйствѣ,  такъ  какъ  заготовка  впрокъ  рыбы  этимъ 
путемъ  у  насъ  пользуется  большой  распространенностью 
въ  виду  того,  что  въ  нашихъ  краяхъ  уловъ  большей 
части  рѣчной  рыбы  совершается  только  всспой  и  впа- 
чалѣ  лѣта.  Соленая  рыба,  находящаяся  въ  продажѣ,  при¬ 
готовляется  обыкновенно  на  рыбныхъ  заводахъ,  нѣкото¬ 
рые  же  сорта  рыбы,  въ  мѣстностяхъ,  гдѣ  происходитъ 
Уловъ  ея,  солится  хозяйственнымъ  способомъ  для  соб¬ 
ственнаго  потребленія.  Весной  солятъ  обыкновенно  щуку, 
лѣтомъ — сомъ,  судака,  а  въ  концѣ  зимы,  а  то  п  съ  весны 
вплоть  до  осени — красную  мороженую  рыбу. 

Красную  рыбу—  осетрину,  бѣлужину  и  т.  д.  со¬ 
лятъ  гдѣ  она  ловится,  съ  весны  до  конца  осени;  въ  мѣ¬ 
стахъ  же,  куда  со  привозятъ  и  скупаютъ  для  солепія  въ 
Ворошенномъ  видѣ  ранпей  всспой,  въ  то  время,  когда 
Цѣны  на  псо  значительно  понижаются.  Замороженная  рыба 
иреж'до  всего  оттаивается,  затѣмъ  изъ  нея  вынимаются 
Потроха  и  вязига,  срѣзается  хвостъ,  голова  и  рыбу  раз¬ 
нимаютъ  по  хрящамъ  на  звенья;  послѣднія  обмываются  - 
ТіЦателыю  холодной  водой,  обтираются  на-сухо  и  въ 
Ка*Доо  изъ  звеньевъ  втирается  лопаткой  или  рукой  смѣсь 
Из,ь  поварской  соли  и  селитры,  считая  на  каждый  пудъ 
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рыбы  около  четырохъ  фунтовъ  соли  и  около  двухъ  ло¬ 
товъ  селитры 

Натертые  куски  рыбы  вплотную  укладываются  въ 
бочепокъ,  пли  кадушку  рядами,  отдѣленными  другъ  отъ 
друга  солью  и  пряностями  или  хмѣлемъ,  причемъ  на 
каждый  пудъ  рыбы  полагается  около  3  лотовъ  лавро¬ 
ваго  листа,  гвоздики  и  простаго  или  англійскаго  перца; 
хмѣля  берется  до  V4  фунта  на  каждый  пудъ  рыбы.  Но- 
верхъ  послѣдняго  ряда  кусковъ  рыбы,  обсыпаннаго  вы¬ 
шесказанной  смѣсью,  опускается  плотно  пригнанная  крышка, 
и  на  ней  кладется  гнетъ.  Черезъ  пару  дней,  когда  образо¬ 
вавшійся  разсолъ  подымается  вверхъ,  заколачиваютъ  тща¬ 
тельно  крышку  боченка  и  помѣщаютъ  его  въ  ледникъ, 
окруживъ  бочепокъ  со  всѣхъ  сторопъ.  льдомъ.  При  ма¬ 
ломъ  израсходованіи  рыбы,  удобнѣе  всего  солить  осетрину 
отдѣльными  кусками  такой  величины,  чтобы  одпого  куска 
хватило  на  одинъ  разъ.  При  доступѣ  воздуха  или  жо 
при  несоблюденіи  всѣхъ  правилъ,  требуемыхъ  солспісмъ, 
случается,  что  рыба  пріобрѣтаетъ  дурной  запахъ  и  по¬ 
являются  особенные  пузырьки  въ  разсолѣ;  такую  рыбу 
слѣдуетъ  немедленно  вытащить  изъ  начинающаго  пор¬ 
титься  разсола,  и  перемыть  всѣ  куски  въ  чистой  водѣ; 
кадку,  въ  которой  опа  хранилась,  тоже  нужно  вымыть 
горячей  водой  и  выжечь  соломоіі,  чтобы  изгнать  изъ  пея 
дурной  запахъ;  затѣмъ  въ  нос  вповь  вкладываются  вы¬ 
мытые  куски,  пересыпанные  еще  разъ  солью  съ  селитрой 
и  пряностями,  заливаютъ  свѣжимъ  разсоломъ  и  окру¬ 
жаютъ  боченокъ  опять  льдомъ  въ  обильномъ  количествѣ- 

Соленіе  семіи  производится  слѣдующимъ  образомъ- 
со  очищаютъ  преждо  всего,  обтираютъ  и  посыпаютъ  смѣсью 
изъ  солп  и  селитры,  далѣе  дпя  черезъ  три  или  четыре 
отрубаютъ  голову,  удаляютъ  спинную  кость  и  дѣлятъ  на 
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Двѣ  половинки,  вѣшаютъ  оо  въ  тѣни,  за  хвостъ  для  того, 
чтобы  она  высушилась.  Такимъ  образомъ  просоленная  семга 
сохраняется  отъ  порчи  въ  течете  2  —3  мѣсяцевъ. 

Соленіе  бѣлой  рыбы  различныхъ  сортовъ , 
Щуки,  судаковъ  и  т.  д.  совершается  такимъ  образомъ: 
оставляя  чешую,  нхъ  разрѣзаютъ  иоиоламъ  или  на  куски, 
отрѣзаютъ  голову  и  удаляютъ  спинную  кость.  Мелкую 
Рыбу  ие  натираютъ,  а  только  пересыпаютъ  солью;  нати¬ 
рают  ь  только  очень  крупную  рыбу,  селитра-  и  пряности 
по  употребляются  при  этомъ  соленіи.  На  пудъ  рыбы  по¬ 
лагается  около  двухъ  фунтовъ  соли.  Рыбу  оставляютъ 
Въ  разсолѣ  около  трехъ  дней  въ  томъ  случаѣ,  если  она 
послѣ  соленія  подвергаются  еще  копчопію;  можно  даже 
Сейчасъ  послѣ  втиранія  солп  подвергнуть  со  дѣйствію 
Дыма.  Рыба  эта  даже  послѣ  удачнаго  соленія  но  сохра¬ 
няется  безъ  порчи  на  очень  продолжительное  время;  по- 
этому  со  лучше  заготовлять  малосоломъ. 

Кромѣ  рыбы  въ  домашнемъ  хозяйствѣ  заго¬ 
товляется  впрокъ  также  икра:  особенно  широко 
Распространенъ  этотъ  обычай  в'Г мѣстностяхъ,  гдѣ  произ¬ 
водится  уловъ  рыбы  п  гдѣ  благодаря  этому  свѣжая  икра 
Пріобрѣтается  но  очень  дешевой  цѣпѣ.  Изъ  свѣжей  икры 
Для  храпспія  впрокъ  приготовляется  зернистая  и  паюсная, 
слѣдующимъ  образомъ:  изъ  различныхъ  сортовъ  рыбы — 
осетра,  севрюги,  бѣлуги — вынимается  икра  и  освобож- 
перопопокъ,  соединяющихъ  ея  отдѣльныя  зорна. 
достигается  тѣмъ,  что  свѣжую  икру  тщательно 
Дотираютъ  черезъ  очень  рѣдкое  рѣшето  съ  отверстіями. 
Немного  превышающими  по  величинѣ  отдѣльныя  икринки. 
°Дт>  рѣшото  помѣщается  посуда  съ  чистой  просѣянной 
паренной  солью  лучшаго  сорта,  въ  которую  и  падаютъ 
Ротертыя  икринки.  Въ  зависимости  оттого  желаомъ  ли 
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мы  получить  очень  соленую  или  малосольную  икру,  упо¬ 
требляется  въ  первомъ  случаѣ  около  4  фунтовъ  соли  на 
каждый  пудъ  икры,  во  второмъ  жо  лишь  1  —  1  V3  фунта. 
Сначала  икра  отъ  дѣйствія  соли  принимаетъ  видъ  тѣста, 
далѣе  при  постепенномъ  впитываніи  соли,  отдѣльныя 
икринки  увеличиваются  въ  размѣрѣ,  твердѣютъ  и  ста¬ 
новятся  совсршепио  готовыми  къ  употребленію.  Посуда 
для  храненія  малосольной  или  соленой  икры  играетъ 
большую  роль,  такъ  какъ  въ  неподходящей  посудѣ,  икра  съ 
теченіемъ  времени  пріобрѣтаетъ  дурной  запахъ;  лучшей 
посудой  считаются  стеклянныя  банки  или  жо  боченки  изъ 
липоваго  дерева.  Такимъ  образомъ  готовится  въ  домаш¬ 
немъ  хозяйствѣ  икра. 

Что  касается  до  приготовленія  паюсной  икры . 
то  приготовленіе  ея  доставляетъ  гораздо  больше  хлопотъ 
и  по  вкусу  она  значительно  уступаетъ  зсрпистоп,  за  т° 
храненіе  ея  удобнѣе  и  продолжительнѣе.  Вынутую  свѣ¬ 
жую  икру  изъ  рыбъ  помѣщаютъ  въ  сосудъ,  въ  которомъ 
находится  чистая,  просѣянная  соль  и  протираютъ  се  ло¬ 
паткой  въ  одномъ  направленіи  до  тѣхъ  норъ  пока  опа 
вся  пропитается  солью,  затѣмъ  всю  такимъ  образомъ  про¬ 
тертую  икру  помѣщаютъ  на  волосяномъ  сигѣ  такъ,  чтобы 
образовавшійся  разсолъ  могъ  свободно  стечь.  Послѣ  этого 
икру  укладываютъ  въ  кульки,  вмѣстимостью  въ  2  -3 
пуда  каждый;  изъ  этихъ  кульковъ  ири  помощи  пресса 
удаляется  окончательно  оставшіііся  еще  разсолъ.  ІІосл  Ь 
того  какъ  икра  подверглась  дѣйствію  пресса  въ  теченіе 
извѣстнаго  времени,  ею  наполняются  деревянные  боченки, 
внутреннія  сгѣпки  которыхъ  выстланы  салфеточнымъ  хол¬ 
стомъ— отсюда  и  названіе  такой  икры  въ  продажѣ  а?-*' 
феточной ;  кромѣ  этой,  есть  ещо  икра  мѣиіечнйЯ) 
получившая  своо  названіе  оттого,  что  она  набивается  вЪ 
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длинные  узкіе  цилиндрическіе  мѣшки.  Для  мѣшочной  икры 
берутъ  обыкновенно  лучшій  сортъ  сухой  малосольпой 
паюспой  икры,  при  чемъ  со  можно  уложить  но  только 
иъ  мѣшочки,  но  и  въ  жестянки  и  банки,  запаиваемыя 
при  этомъ  тщательно.  Если  икра  но  жирна,  то  въ 
жестянки  наливаютъ  обыкновенно  немного  провапскаго 
масла. 

Соленіе  щучьей  икры  также  очень  распростра¬ 
ненно  благодаря  тому,  что  икра  эта  очепь  вкусна  и  за¬ 
готовка  оэ  но  сопряжена  съ  большими  трудностями  или 
Дороговизной.  Вынутую  свѣжую  икру  отдѣляютъ  отъ  пло- 
нокъ,  отпариваютъ  кипяткомъ  и  тотчасъ  жо  процѣжи¬ 
ваетъ  сквозь  друшлакъ  въ  шейку.  Для  соленія  тре¬ 
буется  около  1  '/а  лота  соли  па  одинъ  штофъ  икры, 
Послѣ  того  какъ  нкра  пропитается  солью,  со  помѣщаютъ 
около  почки,  вообще  въ  тепломъ  мѣстѣ  н  тщательно  раз¬ 
мѣшиваютъ  лопаткой.  Спустя  нѣсколько  часовъ  икру 
вкладываютъ  въ  небольшія  бочки,  прибавляютъ  къ  пей 
немного  прованскаго  масла  и  обвязываютъ  посуду  пер¬ 
гаментной  бумагой  или  пузыремъ.  Цвѣтъ  такой  икры 
красивый,  золотистый.  Такимъ  жо  точно  образомъ  при¬ 
живляется  икра  сиговая,  лещевая  и  т.  д. 


^  Маринованіе  рыбы  и  мяса  различныхъ  животныхъ  и 

птицъ. 

шновапіо  животныхъ  продуктовъ,  т.  о.  обработка 
Мсііі  ТС'ІСПІ0  болѣе  или  менѣе  продолжительнаго  вро- 
Дом"  *  КСУС0МЪ  пользуется  большимъ  распространеніемъ  въ 
ебнемъ  хозяйствѣ.  Такой  способъ  сохраненія  впрокъ 
ПьіХъ  продуктовъ  имѣетъ  много  преимуществъ  среди 
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которыхъ  важное  зпачспіо  имѣетъ  протпвогпплостноо  и 
размягчающее  дѣйствіе  уксуса  па  животныя  тканп.  Ма¬ 
ринованные  продукты  сохраняютъ  свою  сочность  и  мяг¬ 
кость,  чего  нельзя  всегда  сказать  о  просоленныхъ;  сы¬ 
рой  уксусъ,  однако,  менѣе  стойкій,  нежели  соляной  ра¬ 
створъ  и  сохраняется  безъ  порчи  сравнительно  очень  ко¬ 
роткое  время,  поэтому  его  всегда  кипятятъ  до  употреб¬ 
ленія;  при  чемъ  продукты  для  маринада  также  варятся 
или  поджариваются  предварительно.  При  маринованіи  слѣ¬ 
дуетъ  употреблять  па  ряду  съ  уксусомъ  ощо  различныя 
пряности  —  передъ,  гвоздику,  лавровый  листъ,  корицу 
и  т.  д.,  такъ  какъ  они  значительно  увеличиваютъ  про¬ 
тивогнилостное  дѣйствіе  уксуса  и  придаютъ  маринован¬ 
нымъ  продуктамъ  пикантный  вкусъ;  кромѣ  того  они  пре¬ 
дохраняютъ  ихъ  отъ  плѣснсвѣпіи.  Для  того  чтобы  ма¬ 
ринованіе  было  удачное,  слѣдуетъ  соблюдать  цѣлый  ряд'*» 
правилъ,  изъ  которыхъ  употребленіе  крѣпкаго  уксуса 
лучшаго  качества  играотъ  выдающуюся  роль.  Для  ма¬ 
ринованія  животныхъ  продуктовъ — рыбы  и  мяса  необхо¬ 
димо  исключительно  пользоваться  крѣпкимъ  винпымъ  уксу¬ 
сомъ,  разбавленнымъ  болѣе  или  менѣе  извѣстнымъ  коли¬ 
чествомъ  воды. 

Слабый  пивной  уксусъ  или  уксусная  эссенція,  Ра3' 
бавленнал  съ  водой,  но  годятся  для  маринованія,  такъ 
какъ  быстро  портятся  и  кромѣ  тою  безвкусны.  Уксус'1» 
не  трудно  готовить  въ  домашнемъ  хозяйствѣ,  въ  особен¬ 
ности  при  разъ  заведенномъ  уксусномъ  гнѣздѣ;  заготовить 
его  можно  въ  большомъ  сравнительно  количествѣ  н  очень 
дешево  въ  дубовыхъ  боченкахъ,  въ  которыхъ  раньше 
хранился  ужо  уксусъ,  виноградное  виио,  квасъ  плн  медъ, 
тать  какъ  въ  такихъ  боченкахъ  быстро  образуется 
уксусное  гнѣздо,  придающее  уксусу  острый  вкусъ  и  крЬ* 
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постъ.  Готовый  уксусъ  разливаотся  въ  бутылки*  а  гущу, 
осѣвшую  на  дно,  разбавляютъ  холодной  водой,  прокипя¬ 
ченной  продварнтольпо,  при  чомъ  спустя  короткій  про¬ 
межутокъ  вроменп  получается  слабый  уксусъ.  Такое  раз¬ 
бавленіе  гущи  водой  можно  продѣлать  нѣсколько  разъ, 
уксусъ  получается  все  меньшей  и  меньшой  крѣпости. 
•Тксусъ  можно  готовить  изъ  различныхъ  растительныхъ 
продуктовъ,  по  для  маринованія  годятся  больше  всего 
винный  уксусъ,  изюмный  и  т.  д. 

Приготовленіе  виннаго  уксуса:  въ  деровяпный 
бочонокъ  вливается  10  бутылокъ  винограднаго  вина  и 
Два  ведра  холодпой  воды,  прокипяченной  предварительно; 
къ  этой  смѣси  прибавляются  4  фунта  моду  или  сахару, 
около  2  лотовъ  виннокаменной  пли  лимонной  кислоты; 
пс  закупоривая  бочонка,  помѣщаютъ  ого  въ  тепломъ 
мѣстѣ — отвсрстіо  легко  покрывается  кускомъ  чистаго  по- 
Дотпа,  для  того  чтобы  воздухъ  имѣлъ  свободпый  доступъ 
п  чтобы  пыль  по  попадала  въ  пего.  Спустя  пару  нѣ¬ 
мцевъ  или  ещо  раньше  виноградное  вино  превратилось 
Кѣ  уксусъ. 

Приготовленіе  изюмнаго  уксуса:  въ  1 0-тп  ве¬ 
дерный  боченокъ  помѣщаютъ  V5  пуда  самого  дешеваго 
изюму,  промытаго  предварительно  п  истолчонпаго  въ 
тѣстообразную  массу;  къ  нему  прибавляютъ  0  ведеръ 
теплой  прокипяченной  воды  и  затыкаютъ  отвсрстіо  бо- 
чепка  кускомъ  чистаго  полотна,  помѣстивъ  его  на  теп- 
л°й  почи  въ  продолженіе  цѣлой  педѣли;  подъ  боченокъ 
кладется  доска;  спустя  недѣлю  въ  бочонокъ  вливается 
^  фунтовъ  меду  или  сахару,  разведеннаго  въ  водѣ, 
Послѣ  чего  онъ  переносится  въ  теплую  комнату.  По  про¬ 
шествіи  3 — 4  мѣсяцевъ  уксусъ  поспѣваетъ  и  отличается 
х°рощпмъ  вкусомъ  и  пригодностью  для  марішоваиія  жи- 
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вотныхъ  продуктовъ.  Къ  усусу,  продпазначонному  для 
мариновапія,  прибавляются  обыкновенно  различныя  пря¬ 
ности  —душистыя  травы  и  коронья,  съ  которыми  его  и 
кипятятъ;  изъ  пряностей  чаще  всего  употребляется  пе¬ 
рецъ  простой,  въ  особенности  англійская  соль,  гвоздика, 
лавровый  листъ,  корнца  и  т.  д.  Изъ  кореньевъ  упо¬ 
требляютъ  потрушку,  морковь,  лукъ  и  т.  д.  Всѣ  эти  спе¬ 
ціи  но  измольчонныя  подвергаются  кипяченію  съ  уксу¬ 
сомъ  впродолженіо  получаса  и  болѣо.  Надо  помппть,  что 
чѣмъ  больше  прибавляется  къ  уксусу  соли  и  пряпостсй, 
Тѣмъ  дольше  сохраняется  маринадъ,  коренья  жо  при¬ 
даютъ  маринаду  лишь  лучшій  вкусъ,  но  за  то  способ¬ 
ствуютъ  болѣо  быстрой  порчѣ  его.  Маринованіе  рыбы 
имѣетъ  гораздо  большее  примѣненіе  въ  хозяйствѣ,  поэтому 
мы  ого  подробнѣе  п  опишемъ. 

Маринованіе  рыбы.  Большинство  рыбныхъ  мари¬ 
надовъ  употребляется  для  закуски  и  заготовляется  про¬ 
стымъ  способомъ.  Съ  рыбы  удаляется  кожа  и  потроха, 
затѣмъ  ее  тщательно  вымываютъ  и  разрѣзаютъ  на  куски 
произвольной  величины;  рѣдко  се  варятъ  до  маринованіи, 
чаще  жо  солятъ,  обсыпаютъ  мукой  или  толчепымп  су¬ 
харями  н  поджариваютъ  въ  провапскомъ  или  скоромномъ 
маслѣ.  Въ  томъ  случаѣ,  когда  желательно  сохранить  ма- 
рппованную  рыбу  на  болѣо  или  мепѣо  продолжительное 
время,  со  оставляютъ  проеолепною  въ  теченіе  1 — 3  су¬ 
токъ  и  затѣмъ  ужо  маринуютъ.  Для  маринованія  не¬ 
большого  количества  рыбныхъ  кусковъ  употребляются 
стеклянныя  банки  соотвѣтственныхъ  размѣровъ,  для  круп* 
цаго  количества  —  дубовыя  бочки,  вымытця  прсдварн- 
тидьпо  горячей  водой  и  смазанпыя  внутри  прованскимъ 
масломъ.  Куски  укладываются  рядами,  отдѣленными  ДРУ1^ 
отъ  друга  лавровыми  листьями,  эстрагономъ  и  т.  д.  ^ л0' 
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живъ  рыбу  въ  посуду  до  верхнихъ  оя  краевъ,  въ  псо 
вливается  холодный  уксусъ,  прокипяченный  предвари¬ 
тельно  съ  пряностями.  Поверхъ  уксуса  наливается  немного 
прованскаго  масла  и  затѣмъ  посуда  плотно  закупоривается. 
Въ  домашнемъ  обиходѣ  чащо  всого  изъ  рыбы  мари¬ 
нуется  осетрина  вареная  или  жаренная  предварительно; 
въ  первомъ  случаѣ  поступаютъ  слѣдующимъ  образомъ: 
осетрину  вымываютъ,  раздѣляютъ  на  звенья,  хрящи  обрѣ¬ 
зываютъ  и  варятъ  въ  соленомъ  растворѣ,  затѣмъ  сва¬ 
ренныя  звенья  укладываются  рядами  въ  посуду,  при  чемъ 
Каждый  изъ  нихъ  пересыпается  тертыми  мускатными  орѣ¬ 
хами,  зачѣмъ  въ  посуду  вливается  еще  теплый  винный 
Уксусъ,  прокипяченный  раньше  съ  пряностями.  Па  каж¬ 
дые  10  фунтовъ  рыбы  полагаотся  У«  ведра  крѣпкаго 
уксуса,  около  1 7 2  Фунта  патоки,  пмбпря  и  рыбьяго  клея 
около  1  лота,  лавроваго  листа  около  7  золотниковъ,  за- 
тЬмъ  по  1  золотнику  гвоздики,  корицы  іі  т.  д.  Такимъ  же 
точно  способомъ  можно  готовить  маринады  изъ  другой 
вваренной  предварительно  рыбы — бѣлужнны,  севргожппы. 

Жаренную  и  остуженную  осетрину  нарѣ¬ 
заютъ  ломтями  и  укладываютъ  въ  стеклянную  банку  или 
кадочку  слоями,  отдѣляя  каждый  кружками  нарѣзаннаго 
ДВмона,  или  корицей,  зернами  простого  или  англійскаго 
ц°рЦа,  затѣмъ  въ  посуду  вливается  холодный  уксусъ, 
предварительно  вскипяченный  съ  солью  и  пряностями, 
іосуда  тщательно  закупоривается  и  переносится  въ  хо- 
Л0ДП00  мѣсто — погребъ. 

Осетрина  маринованная  малосольная ,  пазна- 
ч°нная  для  храненія  на  продолжительное  время,  прпго- 
°влястся  слѣдующимъ  образомъ:  послѣ  очистки,  ее  круто 
в°лятъ,  оста  ляя  въ  соли  въ  теченіе  цѣлыхъ  сутокъ, 
типъ  обтирается  оставшаяся  па  пей  соль  и  жидкость, 
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разрѣзаютъ  со  на  куски  и  жарятъ  па  нровапскомъ  или 
коровьемъ  маслѣ.  Когда  рыба  готова  н  остынетъ,  со 
укладываютъ  въ  боченокъ  рядами,  отдѣленными  другъ  отъ 
друга  пряностями,  при  чемъ  боченокъ  предварительно 
прополаскивается  виннымъ  уксусомъ,  на  дно  его  также 
насыпаются  пряности.  Когда  вся  рыба  уложена  въ  бо- 
ченокъ,  верхнее  дно  ого  заколачивается,  черезъ  его  отвер¬ 
стіе,  приспособленное  для  втулки,  вливается  винный  уксусъ 
и  отверстіе  затыкается  тщательно. 

Лососина ,  щука  и  судакъ  въ  большинствѣ  слу¬ 
чаевъ  маринуются  слѣдующимъ  образомъ;  рыбу  очищаютъ, 
потрохи  разрѣзаютъ  на  куски  солятъ  и  оставляютъ  ле¬ 
жать  около  V3  часа,  затѣмъ,  разрѣзанные  куски  обсы¬ 
паютъ  мукой,  обмакиваютъ  въ  сырыя  яйца,  вповь  по¬ 
сыпаютъ  толчеными  сухарями  и  жарятъ  въ  сковородѣ  на 
прованскомъ  маслѣ;  затѣмъ  прожаренную  съ  обѣихъ  сто¬ 
ронъ  рыбу,  остуживаютъ  и  укладываютъ  слоями  въ  стек¬ 
лянную  банку  соотвѣтственныхъ  размѣровъ,  отдѣляя  слон 
зеленью  петрушки,  кружочками  лука  или  укропомъ.  В'ь 
банку  вливается  нрокннячеппый  съ  пряностями  уксусъ  н 
завязываютъ  со  тщательно.  На  каждые  1 0  фунтовъ  та¬ 
кой  рыбы  требуется  около  2  фунтовъ  коровьяго  масла, 
которое  можотъ  быть  замѣнено  1  фунтомъ  прованскимъ, 
около  2  ф.  муки  и  толчепыхъ  сухарей,  4  бутылки 
уксуса,  немного  золепн,  штукъ  10  яицъ. 

Маринованные  снѣтки.  Удобнѣе  мариновать  круп* 
ныя,  прожаренныя  предварительно;  прежде  всего  ихъ  под¬ 
вергаютъ  дѣйствію  соли  въ  точеніе  приблизительно  и°* 
лучаса,  затѣмъ  ихъ  обсыпаютъ  мукой  и  жарятъ  въ  ко¬ 
ровьемъ  или  прованскимъ  маслѣ,  но  давая  имъ  слипатьсн 
въ  сплошную  массу;  послѣ  того  какъ  они  остынутъ,  ихъ 
складываютъ  въ  банку  и  заливаютъ  отварнымъ  уксусом  ь 
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въ  смѣси  съ  пряностями.  На  каждые  5  фунтовъ  снѣт- 
ковъ  требуется  21/2  бутылки  уксуса,  около  1  фунта 
муки  и  нѣсколько  луковицъ. 

Маринованныя  селедки.  Для  улучшенія  вкуса, 
обыкновенныхъ  соленыхъ  селедокъ  ихъ  маринуютъ,  при 
чемъ  вмѣсто  уксуса,  можно  пользоваться  прованскимъ 
масломъ.  Для  этого  солодки  вымачиваются  въ  холодной 
водѣ  въ  продолженіе  нѣсколькихъ  часовъ,  затѣмъ  уда¬ 
ляют!»  кожу  и  кости  и  вновь  складываютъ  обѣ  половинки. 
Такимъ  образомъ  приготовленныя  селедки  укладываются 
въ  низкую  банку  соотвѣтственной  величины,  въ  одинъ 
рядъ,  поверхъ  него  кладется  рядъ  нарѣзанныхъ  кружоч¬ 
ковъ  яблока  безъ  кожи  и  сѣмянъ.  Затѣмъ  банка  на¬ 
полняется  прованскимъ  масломъ,  завязывается  пергамент¬ 
ной  бумагой  и  окружается  льдомъ.  Яблоки  придаютъ 
солодкамъ  кисловатый  вкусъ,  замѣняя  собой  уксусъ.  Если 
вмѣсто  прованскаго  масла  употреблять  уксусъ,  то  выма¬ 
чивать  солодки  нужно  около  сутокъ,  на  каждыя  5  со¬ 
лодокъ  нужно  полбутылки  уксуса,  2  луковицы  вмѣсто 
яблокъ,  употребляемыхъ  при  маринованіи  прованскимъ 
масломъ,  и  немного  пряностей. 

Раковыя  шейки  и  налимьи  печенки  марину¬ 
ются  слѣдующимъ  образомъ:  сначала  ихъ  варятъ;  затѣмъ 
Укладываютъ  въ  стеклянную  посуду  и  заливаютъ  слабымъ 
уксусомъ,  прокипяченнымъ  предварительно  съ  небольшимъ 
количествомъ  англійскаго  перца.  Такимъ  образомъ  при¬ 
готовленныя  печенки  и  шейки  но  сохраняются  долго;  въ 
болѣе  крѣпкомъ  уксусѣ  онѣ  сохраняются  дольше,  по  съ 
точеніемъ  времени  вкусъ  нхъ  портится. 

Что  касается  до  маринованія  мяса,  то  оно 
оовсршастся  въ  гораздо  меньшихъ  размѣрахъ,  нежели 
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рыба.  Чащо  всего  мясо  маринуется  въ  уксусѣ  по  для 
продолжительнаго  храненія.  Въ  хозяйствѣ  для  маринова¬ 
нія  употребляется  говядина,  свинина  п  крупная  дичь 
больше  всего  для  того,  чтобы  оно  поскорѣе  сдѣлалось 
мягче  или  жо  для  сохраненія  его  впрокъ  на  нѣкоторое 
время.  Мясо  оленя,  козы  по  только  размягчается  подъ  вліяні¬ 
емъ  уксуса,  по  пріобрѣтаетъ  также  особенно  пѣжпыіі  вкусъ. 
Часто  кусокъ  такого  мяса  достаточно  бываетъ  завернуть 
въ  кусокъ  чпетаго  холста,  смоченнаго  въ  уксусѣ  для 
того,  чтобы  оно  въ  точеніе  нѣкотораго  времени  сдѣла¬ 
лось  очень  мягкимъ.  Въ  большинствѣ  жо  мясо  это  за¬ 
ливается  уксусомъ  въ  смѣси  съ  спеціями,  при  чемъ  ук¬ 
сусъ  не  нужно  предварительно  кипятить,  такъ  какъ  мясо 
все  равно  но  назначается  для  очень  продолжительнаго 
храненія  впрокъ.  На  5  бутылокъ  уксуса  полагается 
У*  фунта  англійскаго  перца,  столько  жо  гвоздики  и 
лавроваго  листа,  3 — 4  ложки  мелко  истолченной  соли, 
5 — 7  нарѣзанныхъ  луковицъ.  Мясо  заливается  этой 
смѣсыо  и  сохраняется  такимъ  образомъ  1 — 7  дней,  за¬ 
тѣмъ  ого  подвергаютъ  кухонной  обработкѣ.  Этотъ  спо¬ 
собъ  носитъ  названіо  вымачиванія  мяса  въ  уксусѣ- 
Маринованіе  же  мяса  состоитъ  въ  заготовкѣ  его 
впрокъ  на  иѣкотороо  время  для  закусокъ.  Для  этого 
мясо  отдѣляется  отъ  костей,  изъ  него  дѣлаютъ  рулеты, 
прибавляя  къ  нимъ  какой  нибудь  фаршъ  и  заливая 
уксусомъ.  Мясо  употребляется  для  этого  евпноо  и  говя¬ 
дина;  рулеты  приготовляемые  изъ  него  туго  обхватыва¬ 
ются  чистой  бииовкой  н  варятся  спачала  въ  водѣ,  смѣ¬ 
шанной  пополамъ  съ  уксусомъ.  Варка  продолжается 
часа  2 — 3,  послѣ  чего  остывшсо  мясо  укладывается 
въ  банку  н  заливается  холоднымъ  уксусомъ,  прокипи- 
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чониымъ  предварительно  съ  пряностями.  Папка  затѣмъ 
плотно  закрывается  пергаментной  бумагой  или  пузыремъ. 

Маринованіе  птицы.  Гуси,  индѣйки,  утки  обык¬ 
новенно  жарятся,  разрѣзываются  на  куски  и  маринуются. 
Кромѣ  того  изъ  мяса  гусей,  напримѣръ,  можно  также  при¬ 
готовлять  рулеты  и  мариновать  по  вышеозначенному  спо¬ 
собу.  Въ  хозяйствѣ  чаще  всего  маринуется  лѣтняя  дичь, 
бекасы,  дуноля,  которые  въ  лѣтнее  время  быстро  под¬ 
вергаются  безъ  этого  порчѣ.  Существуютъ  различные 
способы  маринованія;  лучшій  изъ  ннхъ  слѣдующій:  дичь 
жарится  на  вертелѣ  въ  большомъ  количествѣ  масла,  послѣ 
того  со  перемѣщаютъ  изжаренную  на  желѣзный  листъ  и 
окружаютъ  льдомъ,  далію  но  охлажденіи  птицу  опуска¬ 
ютъ  въ  растопленное  коровье  масло  съ  прпмѣсыо  барань¬ 
яго  жира,  затѣмъ  вынимают  ь,  кладутъ  вновь  на  желѣз¬ 
ный  листъ  и  послѣ  того,  какъ  масло  на  нихъ  засты¬ 
нетъ,  ее  укладываютъ  въ  стеклянную  банку  или  въ  бо¬ 
ченокъ  рядами,  обкладывая  каждый  рядъ  лавровымъ 
листомъ.  Заливаютъ  уложенную  птицу  смѣсью,  состоящей 
изъ  уксуса  н  пряностей,  считая  на  каждую  бутылку 
уксуса  около  30  зеренъ  перцу,  6  головокъ  гвоздики, 
б  золотниковъ  сахара,  1 — 2  лавровыхъ  листа.  Поверхъ 
уксуса  въ  банку  вливаютъ  помного  прованскаго  масла  и 
завязываютъ  со  пергаментной  бумагой  или  пузыремъ. 

Въ  отличіе  отъ  соленія  и  маринованія  животныхъ 
продуктовъ,  существуютъ  еще  другіо  способы  для  хране¬ 
нія  съѣстпыхъ  припасовъ  впрокъ,  при  которыхъ  про¬ 
дукты  уменьшаются  въ  вѣсѣ,  п  вещество  ихъ  обоз- 
ноживастся  въ  большей  или  меньшей  степени;  это  такъ 
называемыя  сухія  заготовки  сушкой,  вяленіемъ  іі 
копченіемъ.  Сушка  продуктовъ  производится  обык- 
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повопно  въ  почахъ,  вяленіе  па  воздухѣ,  а  коп¬ 
ченіе — въ  дыму ,  причемъ  эти  способы  заготовки  свя¬ 
зываются  въ  большинствѣ  случаевъ  съ  соленіемъ. 

Что  касается  до  сутки  животныхъ  продук¬ 
товъ ,  то  она  но  находитъ  себѣ  широкаго  примѣненія, 
потому  что  обходится  дорого  и  кромѣ  того  но  вкусу 
сушеные  продукты  уступаютъ  вяленнымъ.  Бъ  нѣкоторыхъ 
хозяйствахъ  сушатъ  въ  русскихъ  почахъ  нежирную  мел¬ 
кую  рыбу — окупи,  караси  и  т.  н.  Рыбаки  на  берегу 
псковскаго  озера  сушатъ  снѣтковъ  но  особому  способу, 
который  годится  также  въ  хозяйствѣ'  для  сушки  разной 
мелкой  рыбы,  потому  мы  его  и  опишемъ  подробно.  У 
нихъ  устраиваютъ  съ  этой  цѣлью  большія  печи,  такъ 
называемыя  снѣтосушнлки,  въ  серединѣ  которыхъ 
жаръ  обыкновенно  разгребается  и  замѣщается  чистымъ 
пескомъ  или  повареппой  солью,  далѣе  лопатой  уклады- 
юта  на  эту  насыпь  енѣтки,  слоемъ  въ  два  пальца  и 
покрывается  сверху  слоемъ  соли.  Когда  енѣтки  просох¬ 
нутъ,  съ  нижней  стороны  ихъ  перевертываютъ  лопатой. 
Послѣ  сушки  енѣтки  сильно  теряютъ  въ  вѣсѣ,  вмѣсто 
1  нуда  свѣжихъ  получается  около  10  фунтовъ  совер¬ 
шенно  сухихъ  и  около  7-2  иуда  слабо  подсушенныхъ.  Бъ 
домашнемъ  хозяйствѣ  примѣняютъ  этотъ  способъ  сушки 
въ  печи  послѣ  варки  обѣда,  помѣстивъ  въ  середину  печи 
солому.  Мяспнѳ  продукты  но  подвергаются  сушкѣ,  ой 
предпочитаютъ  вяленіе.  Главное  и  обширное  примѣненіе 
имѣетъ  сушка  овощей  и  плодовъ,  о  которыхъ  рѣчь  бу¬ 
детъ  впереди. 

Вяленіе  есть  очень  простой  и  дешевый  способъ 
заготовки  различныхъ  продуктовъ  впрокъ,  состоящій 
въ  томъ,  что  продукты  подвергаются  болѣо  или  мснѣо 
длительному  дѣйствію  сухого  воздуха  и  солнца,  при  чемъ 
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они  становятся  твердыми  и  обезвоживаются  въ  значи¬ 
тельной  степени.  Вяленіе  производится  лишь  въ  сухое 
время  года  и  обыкновенно  соединяется  съ  соленіемъ  или 
копченіемъ. 


Вяленіе  рыбы  широко  распространено  всюду.  Вя¬ 
леная  тарань  заготовляется  на  югі;  въ  огромномъ  количе¬ 
ствѣ,  вяленая  треска  преимущественно  на  сѣверѣ;  вяле¬ 
ніе  бѣлой  рыбы,  изготовленіе  балыковъ  рѣже  встрѣ¬ 
чается  въ  хозяйственномъ  обиходѣ,  такъ  какъ  сопряжено 
съ  большими  расходами.  До  вяленія  слѣдуетъ  непремѣнно 
солить  рыбу,  иначо  она  скоро  подвергается  порчѣ.  Вя¬ 
леніе  щуки  производится  слѣдующимъ  образомъ:  пой¬ 
манныя  щуки  тщательно  очищаются,  спинная  кость  вы¬ 
нимается  и  рыбы  распластываются;  затѣмъ  ихъ  уклады¬ 
ваютъ  рядами  въ  кадку  и  пересыпаютъ  поваренной  солью. 
Спустя  3  дпя  ихъ  вынимаютъ  изъ  кадки,  втыкаютъ 
изнутри  въ  нихъ  палочку,  связываютъ  по-нарно  и  вѣша- 
Ютъ  па  открытомъ  воздухѣ,  подвергая  ихъ  дѣйствію 
солнечныхъ  лучей.  Послѣ  того  какъ  рыба  высушилась 
нс  помѣщаютъ  въ  кладовой,  прсдохрапяя  отъ  сырости. 

Лк'іп  вяленыя  щуки  по  вкусу  'напоминаютъ  вяленую 
трсску.  До  того,  какъ  подвергать  такимъ  образомъ  прн- 
г°товдепную  рыбу  кухонной  обработкѣ,  необходимо  се 
вымочить  и  размягчить  предварительно.  Сушеную  треску 
До  варкн  разрубаютъ  на  куски,  вымываютъ  въ  двухъ 
в°Дахъ  и  затѣмъ  погружаютъ  на  подѣлю  въ  очень  соло- 
ІІУ|с  воду.  Послѣ  этого  ее  отжимаютъ,  кладутъ  въ  слегка 
просоленный  кипятокъ  и  варятъ  въ  точеніо  2 —  3  часовъ 
Іа  слабомъ  огнѣ. 

х  Чтпо  касается  до  вяленія  мяса,  то  оно  въ 
яііетвѣ  почти  никогда  но  у  потребляется,  ому  большей 
тью  предпочитаютъ  копченіе;  нѣкоторыо  же  припасы, 
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вродѣ  колбасы,  провяливаются  предварительно.  Вообще 
вяленіе  удобнѣе  всего  производись  вначалѣ  весны,  бла¬ 
годаря  тому,  что  тогда  погода  теплѣе  и  суше. 

Наиболѣе  распространеннымъ  способомъ  храпснія  впрокъ 
животныхъ  продуктовъ  является  копченіе,  посмотри  на  то, 
что  оно  требуетъ  больше  времени  и  вниманія  нежели 
вяленіе  или  сушка,  тѣмъ  болѣе  ещо,  что  оно  всегда 
связано  съ  предварительнымъ  соленіемъ  продуктовъ. 

Копченку  при  которомъ  продукты  — мясо  животныхъ 
птицъ  и  рыбъ  подвергаются  дѣйствію  дыма,  извѣстно  съ 
давнихъ  временъ.  Копченіе  употребляется  по  только  для 
предохраненія  продуктовъ  отъ  порчи,  но  также  и  для 
вкуса  (копченая  колбаса,  печеночная  или  кровяная). 
Дѣйствіе  кончепія  выражается  въ  томъ,  что  теплый 
дымъ  высушиваетъ  продукты;  кромѣ  того  составныя  его 
части — углеродъ,  креозотъ  и  т.  д.  проникаютъ  внутрь 
продуктовъ  и  защищаютъ  ихъ  отъ  разрушительнаго  дѣйствія 
гнилостныхъ  микроорганизмовъ  и  ихъ  зародышей.  По 
правиламъ  конченые  продукты,  связанные  съ  соленіемъ, 
сохраняются  на  долгое  время  отъ  плѣсенп  и  порчи  во- 
обще.  Пробовали  замѣнить  копченіе  теплымъ  дымомъ — 
другими  способами — обработкой  продуктовъ  сажей,  сажей 
съ  примѣсью  повароной  соли,  Креозотомъ,  смолой,  но  всѣ 
они  значительно  уступаютъ  копченію  при  помощи  дымя 
и  врядъ  ли  могутъ  сохранить  продукт»  впрокъ  ИЗ 
продолжительное  время;  кромѣ  того  продукты  по  полу¬ 
чаютъ  того  вкуса,  что  при  копченіи  дымомъ.  Обработка 
сажей  производилась  слѣдующимъ  образомъ:  фунтъ  мер¬ 
ной,  блестящей  сажи,  безъ  примѣси  известки  и  т.  Д* 
смѣшивался  съ  4  ведрами  воды  и  кипятился  до  тѣхъ 
поръ,  пока  вода  наполовину  выкипала,  тогда  смѣсь  сни¬ 
малась  съ  огня  и  помѣщалась  на  столѣ  часовъ  10 — 1-" 
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Послѣ  этого  чистую  воду  сливаютъ  совершенно;  остав¬ 
шуюся  жидкость,  кофейнаго  цвѣта,  процѣживаютъ  сквозь 
сито  и  оставляютъ  безъ  употребленія;  въ  пастоспной  же 
водѣ  растворяютъ  немного  соли  и  опускають  въ  нее 
свѣжее  мясо  или  предварительно  нросолснпос,  при  чемъ 
свинина  и  сві.жео  мясо  остаются  въ  этомъ  растворѣ  около 
сутокъ,  а  просоленоо  лишь  часовъ  10 — 12;  языки, 
колбасы,  полотки  остаются  только  нѣсколько  часовъ 
отъ  4 — 7;  послѣ  этого  мясо,  пропитанное  запахомъ  сажи, 
вынимается  изъ  раствора  и  просушивается  на  сквозномъ 
вѣтру.  Какъ  мы  уже  выше  замѣтили,  способъ  этотъ  зна¬ 
чительно  уступаетъ  копченію  дымомъ  и  употребляется 
лишь  въ  рѣдкихъ  случаяхъ,  при  спѣшной  заготовкѣ. 

Домашнее  копченіе  представляетъ  много  преиму¬ 
ществъ,  такъ  какъ,  благодаря  ему,  продукты  почти  всегда 
вкуспѣо  свѣжихъ  и  просоленныхъ,  могутъ  употребляться 
въ  пищу  безъ  предварительной  варки  и  кромѣ  того  сохра¬ 
няются  болѣе  продолжительное  время  безъ  порчи.  Кончо- 
1ІІ°>  правда,  требуетъ  нѣкотораго  устройства  и  тщатель¬ 
наго  присмотра,  но  всо  это  но  такъ  сложно  и  вовсе  пс 
требуетъ  большихъ  затратъ.  При  большомъ  производствѣ 
Устраиваются  особыя  коптильни.  Подвѣшиваніе  продук¬ 
товъ  въ  каминѣ  или  въ  кухонномъ  дымовомъ  ходѣ  но 
водится  въ  виду  того,  что  продукты  подвергаются  при 
отомъ  рѣзкой  перемѣнѣ  температуры:  отъ  болію  высокой 
въ  точеніе  дня  къ  болѣе  низкой  ночной.  Въ  кухонномъ  же 
Дымовомъ  ходѣ  на  продуктахъ  кромѣ  того,  еще  осажда¬ 
лся  пары  отъ  различныхъ  кушаньевъ  и  мѣшаютъ  рав- 
во мѣрному  высуишвапію  продуктовъ;  въ  домашнемъ  жо 
хозяйствѣ,  гдѣ  кончсніо  производится  въ  незначительныхъ 
Размѣрахъ,  коптильней  можетъ  служить  пустая  изба, 
°вниъ,  паконецъ  коптить  можно  въ  трубѣ  йСйкои  почн 
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и  въ  русской  печкѣ,  или  въ  самомъ  шатрѣ  надъ  оча¬ 
гомъ,  по  послѣднее  представляетъ  нѣкоторыя  неудобства, 
поэтому  удобнѣе  всего  построить  родъ  коптильни  па 
потолкѣ  иоварнн,  подъ  кровлей,  вч»  томъ  мѣстѣ,  гдѣ  отъ 
очага  выходитъ  труба.  Въ  этомъ  мѣстѣ»  ставятся  стойки 
изъ  тѣсно  между  собой  сплоченныхъ  тесинъ,  которыя 
прибиваются  къ  ставкамъ  и  устраивается  такимъ  обра¬ 
зомъ  родъ  чуланчика,  внутри  котораго  проходитъ  труба, 
по  которой  проходитъ  дымъ.  Въ  трубѣ  этой  подъ  выш¬ 
кой  устраивается  клапанъ  (печники  его  называютъ  „ба¬ 
ранъ)  “  родъ  заслонки  изъ  листового  желѣза,  чтобы  можно 
было  закрывать  имъ  проходъ  въ  трубѣ  и  при  открыва¬ 
ніи  вышки  можно  было  бы  дымъ  пускать  черезъ  то 
отверстіе,  которое  закрывается  вышкой.  Въ  такомъ  чу¬ 
ланчикѣ,  искусственно  устроенномъ,  вдѣлываются  жерди 
отъ  стѣнки  до  стѣнки  и  къ  нимъ  привѣшиваются  про¬ 
дукты,  назначенные  для  копченія.  Въ  то  время,  когда 
готовится  обѣдъ  па  очагѣ,  клапанъ  поднимается  и  дверца 
у  вышки  затворяется;  въ  это  время  дымъ  не  можетъ 
пройти  въ  коптильню.  Послѣ  того  какъ  кушанья  наго¬ 
товлены,  на  очагѣ  раскладывается  курево,  клапанъ  опу¬ 
скается  и  дымъ  такимъ  образомъ  свободно  направляется 
на  продукты,  находящіеся  въ  чуланѣ.  Дымъ  можетъ 
далѣе  выходитъ  черезъ  искусственно  устроенное  слуховоо 
окно  или  въ  сдѣланную  въ  кровлѣ  досчатую  трубу  с1' 
кровелькой.  Выкопченные  въ  такомъ  чуланѣ  продукты 
могутъ  сохраняться  цѣлый  годъ  безъ  всякой  порчи. 

Кромѣ  такой  коптильни,  можно  устраивать  во  двор» 
такъ  называемыя  будки-коптильни.  Такая  будка-кон- 
тилыія  представляетъ  родъ  деревяннаго  шкафа  шириной 
въ  і  аршинъ  и  болѣе  и  вышиной  отъ  2-хъ;  на  пол) 
шкафа  продѣлывается  отверстіе,  а  на  потолкѣ  проводит»8 
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труба.  Внутреннія  стѣнки  такого  шкафа  обиваются  же¬ 
лѣзными  листами  для  безопасности  отъ  пожара.  Шкафъ 
устанавливается  на  кирпичахъ  или  на  такъ  называемыхъ 
ножкахъ-стойкахъ  на  разстояніи  */з  —  1  аршина  отъ 
земли;  подъ  отверстіе,  устроенное  въ  полу  шкафа,  помѣ¬ 
щается  жаровня  съ  горячими  угольями,  которыя  покры¬ 
ваются  травой  или  посыпаются  опилками. 

Наконецъ  рыбу  еще  очень  удобно  коптить  въ  ста¬ 
рой  бочкѣ  съ  выбитымъ  дномъ. 

Такую  бочку  помѣщаютъ  стоймя  на  кирпичи,  сверху 
бочку  накрываютъ  иродыравленными  (для  тяги)  досками, 
къ  которымъ  подвѣшиваютъ  рыбу  для  копченія. 

Для  успѣшнаго  и  безопаснаго  копченія  необходимо, 
чтобы  дыма  было  какъ  можно  больше,  а  огня  какъ 
можно  меньше;  для  этого  необходимо,  чтобы  сжигаемый 
матеріалъ  только  тлѣлъ.  Для  полученія  дыма  слѣдуетъ 
пользоваться  веществами,  дающими  при  сгораніи  много 
Душистаго  дыма.  Твердое,  свѣжее  и  зеленое  дерево  да¬ 
етъ  гораздо  больше  дыма  нежели  сухоо  и  мягкое.  Кора 
Дуба  придаотъ  мяспымъ  продуктамъ  особенно  пріятный 
вкусъ.  Удобпѣо  всего  пользоваться  можжевельникомъ, 
такъ  какъ  дымъ  его  имѣетъ  очень  пріятный  смолистый 
запахъ,  къ  нему  можно  прибавить  можжевеловыхъ  ягодъ, 
Душистыхъ  травъ,  лавровый  листъ  и  т.  п.  Черный  лѣсъ 
11  опилки  также  годятся,  такъ  какъ  даютъ  мпого  дыма 
пРи  тлѣніи. 

Уголь  и  коксъ  совершенно  но  годятся  для  копчеиія 
потому,  что  ихъ  дымъ  содержитъ  вредныя  минеральныя 
вещества,  портящія  продукты.  Температура  дыма  при 
к°ичсіііи  но  должна  быть  высока  для  того,  чтобы  она 
1,0  образовала  твердой  коры  на  наружпой  поверхности 
пР°Дуктовъ  изъ  свернувшихся  бѣлковыхъ  веществъ  и  для 
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того  что  бы  сало  но  таяло.  Быстро  образовавшаяся  кора 
препятствуетъ  дальнѣйшему  свободному  проникновенію 
дыма  внутрь  продуктовъ  и  копченіе  получается  но  пол¬ 
ное,  вслѣдствіе  чего  продукты  быстро  подвергаются  порчѣ. 
Съ  другой  стороны,  температура  дыма  но  должна  быть 
ниже  30°,  иначе  по  происходитъ  основательнаго  высу¬ 
шиванія  продуктовъ.  Только  при  копченіи  рыбы  можно 
употреблять  дымъ  болѣе  высокой  температуры,  такъ  какъ 
она  часто  коптится  но  просоленной  предварительно,  бла¬ 
годаря  же  высокой  температурѣ  она  слегка  припекается. 
Мясо  коптится  большей  частью  въ  холодномъ  дыму.  До 
копченія  мясные  продукты  подвергаются  предварительно 
соленію;  очепь  рѣдко  они  коптятся  сырыми.  Далѣе  ихъ 
вытираютъ  отрубями  или  чистымъ  кускомъ  холста  до 
суха  и  выставляютъ  на  нѣсколько  часовъ  или  дней  на 
воздухъ,  чтобы  слегка  высушить;  вмѣсто  сушки  на  воз¬ 
духѣ,  ихъ  можно  также  слегка  поджарить.  Приготовлен¬ 
ные  такимъ  образомъ  продукты  обсыпаются  отрубями  иля 
обворачиваются  бумагой  или  холстомъ,  чтобы  предохра¬ 
нить  ихъ  отъ  чрезмѣрнаго  высыханія;  съ  этой  же  цѣлью 
языки  слѣдуетъ  завернуть  въ  свиной  сальникъ,  а  вет¬ 
чину  удобно  окружить  пузыремъ.  Часто  также  во  избѣ¬ 
жаніе  излишней  просушки  рыбу  до  копченія  принято 
смазывать  прованскимъ  масломъ,  а  окорока  натирать  ко¬ 
ровьимъ.  Далѣе  продукты  укладываются  просторпо  на 
перекладинахъ  или  подвѣшиваются. 

Во  время  копченіе  слѣдуетъ  наблюдать  за  тѣмъ, 
чтобы  продукты  подвергались  равномѣрному  дѣйствію 
дыма;  для  этого  нхъ  надо  перекладывать  чаще. 

Время,  необ&эдимоо  для  копченія  продукта,  зависитъ, 
главнымъ  образомъ,  отъ  того,  назначается  ли  онъ  ДлЯ 
продолжительнаго  храненія  впрокъ  или  для  немедлен- 
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наго  употребленія;  кромѣ  того  отъ  величины  ого.  Такъ, 
напримѣръ,  свиные  окорока  подвергаются  копченію  иногда 
въ  продолженіе  0  — 7  недѣль,  рыбу  же  коптятъ  въ  то¬ 
ченіе  4 — 20  часовъ. 

Наибольшее  распространеніе  въ  продажѣ  имѣетъ  со¬ 
лепая  предварительно  и  копченая  затѣмъ  свинина — вот¬ 
чина,  языки,  птица,  рыба. 

Въ  домашнемъ  хозяйствѣ  часто  коптятъ  говядину, 
баранину,  телятину  и  дпчь. 

Приготовленіе  ветчины. — Ветчина  приготовляется 
но  только  изъ  заднихъ,  но  п  изъ  переднихъ  окороковъ, 
при  чемъ  первые  даютъ  лучшую  ветчину.  Окорока  срод¬ 
нен  величины  вѣсомъ  отъ  10  —  20  фунтовъ  отъ  моло¬ 
дыхъ  свиней,  откормленныхъ  желудями  или  масляными 
выжимками,  придающими  мясу  особый  вкусъ  и  запахъ, 
подвергаются  прежде  всего  соленію  (о  правилахъ  кото- 
І’пго  см.  главу  о  соленіи),  затѣмъ  вытираются  насухо 
°’П>  соляного  раствора,  вывѣшиваются  на  открытомъ  воз- 
ДУхѣ  для  просушки  дня  на  2 — 3;  можпо  и  не  обсушн- 
Вать  ихъ  на  открытомъ  воздухѣ  въ  томъ  случаѣ,  если 
петчина  но  предназначается  для  продолжительнаго  хра¬ 
ненія;  въ  этомъ  случаѣ  достаточно  для  просушки  вы- 
ТеРоть  и  обсыпать  ихъ  пшеничными  отрубями  и  подверг¬ 
нуть  копченію! 


Вестфальскіе  окорока,  которые  извѣстны  своимъ 
хорошимъ  вкусомъ,  качествомъ  и  прочностью,  пригото- 
вляются  совершенно  другимъ  способомъ:  3  недѣли  ихъ 
подвергаютъ  соленію,  затѣмъ  изъ  нихъ  извлекается  из- 
'Цт°къ  соли  однимъ  пли  двухъ  суточнымъ  вымачпва- 
ніомъ  въ  теплой  водѣ,  затѣмъ  окорока  вытираются  на- 
^  Хо>  кладутъ  подъ  прессъ  на  нѣкоторое  время,  послѣ 
ІСг°  вывѣшиваются  на  сквозной  вѣтеръ  для  просушки; 
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когда  высохнутъ,  ихъ  подвергаютъ  копченію  впродолже- 
піо  24  дней.  Такимъ  образомъ  приготовленные  окорока 
употребляются  въ  пищу  сырыми. 

При  обыкновенномъ  способѣ  приготовленія  вотчины, 
окорока  (для  того,  чтобы  они  по  сохли)  смазываются 
предъ  копченіемъ  коровьимъ  масломъ  или  же  слегка  про¬ 
виденью  обсыпаются  пшеничными  отрубями  и  заверты¬ 
ваются  въ  оберточную  бумагу,  или  же  зашиваются  въ 
чистый  холстъ  отъ  мѣшковъ.  Филейную  вырѣзку  и  вообще 
лучшіе  куски  соленой  свинины  укладываются  въ  свиной 
пузырь,  на  иодобіо  колбасы,  и  коптятся  такимъ  образомъ. 
Обернутыя  такой  оболочкой,  ихъ  достаточно  подвергать 
7 — 8  дповпому  соленію  и  затѣмъ  8 — 4  дневному  коп¬ 
ченію.  Для  скораго  же  употребленія  вотчину  можно  при¬ 
готовить  4 — 8  дневнымъ  копченіемъ,  при  чемъ  мало¬ 
сольная  изготовляется  въ  2  недѣли,  а  крутосоленая 
требуетъ  три  недѣли  и  болѣе. 

Окорока  очень  большихъ  размѣровъ,  назначенные 
для  продолжительнаго  храненія  впрокъ  и  для  употре¬ 
бленія  въ  сыромъ  видѣ  коптятся  но  менѣе  5  —  0  не¬ 
дѣль. 


Телячьи  окорока  въ  общемъ  коптятся  всѣми  тѣми 
жо  способами,  какъ  и  свинью.  Сначала  ихъ  солятъ  въ 
продолженіе  2  —  8  недѣль,  затѣмъ  вытираютъ  слѣды 
разсола,  высушиваютъ  быстро,  зашиваютъ  въ  ветошку  11 
коптятъ  около  2  недѣль. 

Копченые  поросята .  Поросята  разсѣкаются  по¬ 
поламъ,  просаливаются,  но  общимъ  правиламъ  соленія 
въ  теченіи  8 — 10  дней,  затѣмъ  вынимаются  изъ  соля¬ 
ного  раствора,  при  чемъ  половинки  ихъ  вновь  склады¬ 
ваются  и  помѣщаются  подъ  гнетъ  на  двоо  сутокъ.  Послѣ 
этого  ихъ  обтираютъ  насухо,  затѣмъ  высушиваютъ  еш.е 
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на  воздухѣ  въ  тѣнистомъ  мѣстѣ  въ  точеніо  нѣсколькихъ 
часовъ,  зашиваютъ  въ  чистый  кусокъ  полотна  и  коптятъ 
О — 7  дней.  Копченыя  поросята  употребляются  въ  до¬ 
машнемъ  обиходѣ  чаще  всего  для  закусокъ,  затѣмъ  ихъ 
варятъ,  или  кладутъ  въ  супъ. 

Свиную  грудинку  просаливаютъ  дней  10  и  коп¬ 
тятъ  затѣмъ  около  3  диен  въ  тепломъ  дыму  и  около 
3—4  въ  холодномъ. 

Свиное  сало  или  соленое  свиное  сало,  назы¬ 
ваемое  шпикомъ,  часто  подвергается  копченію  въ  хо¬ 
зяйствѣ  для  большей  прочности.  Сало  въ  кожѣ  солится 
Дней  10,  затѣмъ  обтирается  отъ  соли  и  коптится  въ 
точеніо  2 — 4  дней  въ  холодномъ  дыму.  Можно  также 
сало,  находившееся  сутки  подъ  прессомъ,  зашить  въ 
холстъ  и  повѣсить  въ  сухомъ  мѣстѣ  на  нѣсколько  дііеіі; 
послѣ  этого  его  нужно  коптить  лишь  сутки. 

Копченіе  языковъ',  выбираются  лучшіе  языки 
свиные  и  бычачьи,  ихъ  солятъ  предварительно  и  коп¬ 
тятъ  въ  пузыряхъ  или  кишкахъ.  Въ  большинствѣ  жо 
случаевъ  копченые  языки  заготовляютъ  обыкновеннымъ 
способомъ,  сначала  ихъ  солятъ,  затѣмъ  провяливаютъ 
ихъ  слегка  на  воздухѣ;  послѣ  того,  какъ  они  обсохпутъ, 
ихъ  коптятъ  дней  8 — 10,  при  чемъ  въ  точеніо  поло- 
иины  этого  времени  ихъ  подвергаютъ  дѣйствію  теплаго 
Дыма,  а  половину — холодпаго. 

Приготовленіе  гусиныхъ  и  утиныхъ  полот¬ 
ковъ.  Копченые  полотки  заготовляются  въ  большомъ  ко¬ 
личествѣ  въ  хозяйствѣ  и  подаются  въ  видѣ  закусокъ. 
Мирные,  крупные  молодые  гуси  и  утки  даютъ  наилуч¬ 
ше  полотки.  Изъ  ощипанной  и  спаленной  птицы  выии- 
ииіотъ  потроха,  отрѣзаютъ  лапы,  вынимаютъ  сниииу  ю 
0СТЬ  и  распластываютъ  птицу  ноноламъ,  затѣмъ  въ 
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псе  втираютъ  смѣсь  изъ  соли  и  солитры  и  укла¬ 
дываютъ  въ  кадки;  спустя  три  дня,  со  вынимаютъ 
изъ  кадки,  обмываютъ  и  высушиваютъ  подъ  навѣсомъ 
часовъ  10 — 12.  Въ  томъ  случаѣ,  когда  желаютъ  со¬ 
хранить  полотки  продолжительное  время,  ихъ  необходимо 
солить  дней  10.  Подсушснныо  полотки  обсыпаются  обильно 
пшеничными  отрубями  или  обворачиваются  бумагой  и 
подвергаются  копченію  дней  6  въ  тепломъ  дыму,  а  йо¬ 
томъ  дня  2  —4  въ  холодпомъ.  Послѣ  этого  птицу ы  вы¬ 
вѣшиваютъ  на  недѣлю  въ  тѣнистомъ  мѣстѣ,  на  откртомъ 
воздухѣ,  послѣ  чего  она  совершенно  готова  для  храненія. 
Если  копченіе  удалось,  то  цвѣтъ  полотковъ  должепъ  быть  сна¬ 
ружи  темноватожолтый,  жиръ — бѣлый,  а  мясо — красное. 

Копченая  гусиная  грудинка.  Па  слѣдующій  день 
послѣ  того  какъ  птица  убита,  вырѣзываются  филеи,  т.  о. 
грудинки,  на  каждые  пять  грудинокъ  полагается  около 
полуфунта  соли  и  V2  лота  селитры.  Грудинки,  насыщен¬ 
ныя  солью,  помѣщаются  въ  дубовой  кадкѣ  подъ  гпотомъ 
дней  па  6 — 8.  Можно  снятыя  филеи  свернуть  рулетомъ, 
обвязать  бичевкой  и  такимъ  образомъ  коптить.  Такія 
грудинки  сырыя  обсыпаются  пшеничными  отрубями,  или 
слегка  подсушивъ,  обертываютъ  бумагой,  коптятъ  вточеніо 
недѣли  въ  тепловатомъ  дыму.  Послѣ  копченія  грудинки 
развѣшиваются  на  сквозномъ  вѣтру,  для  того  чтобы  про¬ 
шелъ  запахъ  дыма.  Есть  еще  одинъ  способъ  копченія 
грудинокъ,  требующій  только  24  часовъ.  Грудинки  кла¬ 
дется  въ  кипятокъ  минутъ  на  5,  затѣмъ  ихъ  теплыми 
патпраютъ  тщательно  смѣсью  изъ  соли  и  селитры  въ 
теченіе  20 — 30  минутъ  и  коптятъ. 

Копченая  дичь.  Копченыя  бекасы,  дупеля  и  пе¬ 
репелки  считаются  хорошей  закуской.  Для  копченія  вы¬ 
бираютъ  самую  жирную  дичь,  ихъ  распластываютъ  во 
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кусочкамъ,  натираютъ  смѣсью  изъ  соли  съ  селитрой  и 
укладываютъ  въ  банки  дня  на  3 — 4.  Потомъ  ихъ  вы¬ 
нимаютъ,  завертываютъ  каждую  отдѣльно  въ  бумагу,  про¬ 
питанную  свѣжимъ  коровьимъ  масломъ  и  вѣщаютъ  на 
палкахъ  въ  трубы  русской  ночи  и  коптятъ  часовъ  ІО. 
Обворачивать  бумагой  ихъ  необходимо  тщательно,  иначе 
они  высыхаютъ  и  чернѣютъ  во  время  копченія. 

Копченіе  рыбы  очень  распространено  въ  хозяйствѣ, 
потому  что  но  требуетъ  особенныхъ  хлопотъ  и  приспо¬ 
собленій;  рыбу  до  копченія  можно  и  по  солить,  кромѣ 
того  при  копченіи  требуется  горячій  дымъ,  поэтому  со 
можно  укладывать  въ  почкѣ  или  подвѣшивать  въ  вы¬ 
шеописанной  бочкѣ,  представляющей  собоіі  искусственную 
коптильню.  Выбирать  пужио  рыбу  жирную  для  копченія: 
сельди,  ряпушку,  сиги  и  т.  д.  Рыбу  потрошатъ  по  обык¬ 
новенному  способу  или  псе  вынимаютъ  внутренности  че¬ 
резъ  жабры;  у  очень  большихъ  рыбъ  нужно  сдѣлать 
разрѣзъ  на  спинѣ  для  того  что-бы  они  могли  лучше  про¬ 
питаться  солью  и  дымомъ,  большую  рыбу  необходимо 
распластать  и  распереть  палочками.  Въ  томъ  случаѣ, 
когда  желательно  получить  очень  скоро  копченую  рыбу, 
можно  се  и  нс  солить  предварительно,  по  опа  но  можетъ 
сохраняться  продолжительное  время  бозъ  порчи.  Такую 
рыбу  необходимо  натореть  хоть  изнутри  солью;  въ  осталь¬ 
ныхъ  случаяхъ  рыбу  подвергаютъ  дѣйствію  соли  но  дольше 
какъ  день  другой.  Дли  того  чтобы  рыба  при  копченіи 
иъ  густомъ  и  горячемъ  дыму  но  покрывалась  сажей,  со 
Необходимо  либо  смазать  прованскимъ  или  горчичнымъ 
масломъ,  либо  завернуть  каждую  штуку  въ  промаслен¬ 
ную  бумагу.  Мелкая  рыба  коптится  обыкновенно  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  въ  русской  печи  на  желѣзномъ  листѣ 
Устраивается  родъ  деревянной  рѣшетки,  на  которую  укла- 
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дывается  рыба,  смазанпая  предварительно  масломъ  и  обсы¬ 
панная  для  лучшаго  вкуса  гвоздикой,  простымъ  пли 
англійскимъ  перцемъ  и  другими  толчеными  пряностями. 
Желѣзный  листъ  помѣщается  на  кирпичахъ.  Затѣмъ  для 
полученія  душистаго  дыма  вкладываютъ  въ  печь  солому, 
хвою  можеволышка,  или  его  сухія  ягоды  и  зажигаютъ 
ихъ  породъ  рыбой — заслонкой  регулируютъ  огонь.  Время, 
необходимое  для  копченія,  зависитъ  отъ  величины  рыбы: 
большая  рыба  требуетъ  С — 12  дней,  болѣо  мелкая  отъ 
5  часовъ  до  2  сутокъ  приблизительно. 

Сельди  коптятся  слѣдующимъ  образомъ:  жирныя  со¬ 
лодки  вымачиваются  въ  точеніе  5  — 10  часовъ  въ  мо¬ 
локѣ,  спиной  кпизу,  для  того  чтобы  жиръ  но  могъ  вы¬ 
текать.  Копченіе  продолжается  отъ  3 — 4  дней.  Если 
коптить  давно  просоленныя  сельди,  то  необходимо  вынуть 
изъ  нихъ  предварительно  икру  и  молоко,  въ  противномъ 
случаѣ  сельди  будутъ  имѣть  горькій  вкусъ;  затѣмъ  ихъ 
вымываютъ  тщательно  въ  водѣ  и  коптятъ  въ  теченіе 
сутокъ. 

Щуку  коптятъ  въ  дыму  отъ  7  до  12  дней,  при¬ 
чемъ  большихъ  до  копченія  необходимо  распластать,  вы¬ 
нимая  при  этомъ  спинную  кость;  кромѣ  того  се  необхо¬ 
димо  распороть  палочками.  Лучше  до  копченія  натереть 
ее  солью. 

Бѣлая  рыба—  лещи,  караси  и  т.  д.  коптятся  по 
очень  простому  способу;  рыбу,  назначенную  для  копче¬ 
нія,  натираютъ  извнутри  солью  и  помѣщаютъ  на  желѣз¬ 
номъ  листѣ  въ  русской  печи. 

Угри.  Копченіе  угрей  особенно  распространено  въ 
Литвѣ.  Очистивъ  угри  отъ  кожи  и  потрохи,  разрѣзаютъ 
ихъ  вдоль  спины,  отрѣзаютъ  голову,  солятъ*  и  уклады¬ 
ваютъ  въ  кадочкѣ  иа  3  дня,  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ, 
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обтираютъ  отъ  разсола,  завертываютъ  въ  бумагу  и  коп¬ 
тятъ  впродолжоніи  4 — 0  дней. 

Копченіе  ста. — Внутренности  ихъ  вытаскиваются 
черезъ  жабры,  затѣмъ  рыба  эта  обмывается,  натирается 
мелко  истолченной  солью,  укладывается  въ  продолгова¬ 
тую  лоханку  и  помѣщается  въ  холодномъ  мѣстѣ  дня  на 
3  —  4,  при  чемъ  она  каждый  день  и  норсварачивастся. 
Послѣ  этого  она  вынимается,  вновь  вымывается  въ  водѣ, 
вытирается  на  сухо;  черезъ  ротъ  каждой  в  ь  отдѣльности 
вдоль  спины  продѣвается  деревянная  шпилька  и  каждая 
рыба  обертывается  бумагой  и  вѣшается  въ  коптильнѣ 
единой  внизъ  дней  на  6 — 8  въ  зависимости  отъ  того, 
ча  какой  продолжительный  срокъ  желаютъ  сохранить  та¬ 
кую  копченую  рыбу. 

Храненіе  копченыхъ  продуктовъ  должно  быть  тща¬ 
тельное,  такъ  какъ  такіо  продукты  также  портятся  съ  те¬ 
ченіемъ  времени.  Лучше  всего  это  хранить  ихъ  въ  де¬ 
ревянномъ  ящикѣ  безъ  трещинъ  и  скважинъ.  На  дно 
его  насыпаютъ  слой  просѣянной  золы  и  укладываютъ 
копченое  мясо  рядами,  обсыпая  каждый  также  золоіі. 
Передъ  тѣмъ,  какъ  уложить  мясо  въ  ящикъ,  необходимо 
Да  сухо  вытереть  его.  Такой  яіцикъ,  наполненный  коп- 
Допымъ  мясомъ,  лучше  всего  помѣстить  въ  сухомъ  и  хо¬ 
лодномъ  чуланѣ,  а  но  въ  погребѣ,  гдѣ  обыкновенно  бы- 
ваетъ  сыро.  Слѣдуетъ  также  избѣгать  излишка  золы, 
Такъ  какъ  она  имѣетъ  свойства  притягивать  сырость  изъ 
в°здуха.  Вмѣсто  золы  можно  употреблять  сухія  опилки, 
особенно  можжевеловыя.  Впрочемъ,  по  правиламъ  выкоп- 
Деддоо  мясо  нс  портится  скоро,  въ  особенности  если  при 
солопіи  его  употреблялись  пряности,  перецъ  и  т.  д.  Можно 
Іакжо  сохранять  конченые  продукты  въ  сухомъ,  нро- 
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хладномъ  помѣщеніи  просто  подвѣшаннымп  къ  потолку  или 
перекладинамъ,  причемъ  очень  хорошо  зашить  копче¬ 
ный  продукта  въ  холстѣ  или  натереть  ого  смѣсью  изъ 
коровьяго  масла  и  уксуса,  препятствующей  высыханію 
продуктовъ  и  порчѣ  ихъ  насѣкомыми.  Окорока  иногда 
развѣшиваютъ,  обсыпавъ  ихъ  предварительно  золой.  Вы¬ 
сохшую  ветчину  можно  превратить  вновь  въ  сочную 
и  вкуспую,  завернувъ  со  и  закопавъ  на  нѣсколько  дней 
въ  золу.  Въ  томъ  случаѣ,  когда  на  окорокѣ  или  кон¬ 
ченой  рыбѣ  образуется  нлѣсспь,  ее  надо  тщательно  обте¬ 
реть  па  вѣтру  и  вновь  подвергнуть  слегка  дѣйствію  дыма. 

Кромѣ  всѣхъ  вышеописанныхъ  способовъ  употребляе¬ 
мыхъ  для  храненія  или  заготовки  впрокъ  продуктовъ 
существуетъ  еще  ощіъ  — консервированіе  мясныхъ 
продуктовъ.  Консервированіемъ  называется  заготовленіе 
впрокъ  съѣстныхъ  припасовъ  въ  герметически  закры¬ 
той  посудѣ,  изъ  которой  предварительно  удаленъ  былъ 
воздухъ  съ  кишащими  въ  номъ  микроорганизмами  и  ихъ 
зародышами.  Мясные  продукты  для  консервированія  или  для 
консервовъ,  какъ  ихъ  просто  называютъ,  прождо  всего 
отдѣляютъ  совершенно  отъ  костей,  внутренностей  и  но 
годныхъ  къ  употребленію  частой  сухожилій  и  т.  Д-> 
тщательно  обмываютъ  и  помѣщаютъ  въ  посоленномъ  ки¬ 
пяткѣ,  въ  которомъ  ихъ  варятъ  основательно,  послѣ  чего 
еще  поджариваютъ  слегка.  Часто  продукты  душатъ  нъ 
въ  собственномъ  соку  или  въ  маслѣ,  вмѣсто  того  чтобы 
варить  ихъ  въ  водѣ.  Непремѣннымъ  условіемъ  удачныхъ 
и  годныхъ  къ  употребленію  консервовъ  является  свѣ¬ 
жесть  и  доброкачественность  съѣстныхъ  продуктовъ  11 
масла.  Сваренные  мясные  нрннасы  заливаются  каким  ь 
нибудь  растительнымъ  масломъ,  изъ  которыхъ  наиболѣе 
пригоднымъ  считается  прованское.  Для  консервированіи 
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мяса,  птицъ  или  звѣрей  употребляется  коровье;  часто 
сварепныо  продукты,  уложенные  въ  сосуды,  назначеппыо 
Для  консервовъ,  заливаютъ  густымъ  бульономъ.  Для  до¬ 
машнихъ  консервовъ  удобнѣе  всего  пользоваться  стеклян¬ 
ными  пли  каменными  банками.  Жестянки  удобнѣе  для 
перевозки  п  прочнѣе,  но  они  но  всегда  безвредны,  такъ 
какъ  запаиваются  обыкновенно  свинцомъ  или  цинкомъ,  а 
металлы  этн,  постоянно  растворяясь,  могутъ  смѣшаться  съ 
консервированными  продуктами.  Каменныя  или  стеклян¬ 
ныя  банкн  наполняются  сварснпыми  припасами,  закры¬ 
ваются  крышками,  обкладываются  со  всѣхъ  сторопъ  сѣ¬ 
номъ  и  опускаются  въ  большой  сосудъ,  наполненный  во¬ 
дой,  которую  подвергаютъ  кипяченію.  Послѣ  кипяченія 
банки  помѣщаются  на  льду  для  охлажденія  въ  томъ  же 
сосудѣ,  затѣмъ  вынимаются  оттуда,  причемъ  крышки  плотно 
врнгоняются  къ  ппмъ  горячей  смолой.  Жестянки  же  съ 
наполнеппымп  вплотную  продуктами  запаиваются,  въ 
крышкѣ  ихъ  устраивается  небольшое  отверстіе,  послѣ, 
этого  они  помѣщаются  въ  плоской  посудѣ  съ  такимъ  ко¬ 
личествомъ  холодной  воды,  чтобы  опа  доходила  до  по- 
л°випы  вставленной  въ  псе  жестянки.  Посуда  эта  ста¬ 
вится  на  огопь;  во  время  продолжительнаго  кипѣнія  воды, 
вагрЬвастся  жестянка  съ  консервами  и  разогрѣтый  въ 
«ей  воздухъ,  какъ  болѣе  логкій,  уносится  въ  атмосферу, 
Далѣе  жсстяпка  вынимается  и  отверстіе  въ  ной  тща¬ 
тельно  запаивается.  Въ  виду  того,  что  приготовленіе 
к°пссрвовъ  требуетъ  различныхъ  приспособленій  и  боль- 
Пі°й  внимательности,  у  насъ  этотъ  способъ  храненія  но 
О9е0ь  широко  практикуется.  Фабричнымъ  путемъ  кон- 
с<'рвы  изготовляются  въ  Америкѣ  въ  огромпомъ  колн- 
іествѣ  и  транспортируются  въ  другія  страпы.  Тамъ  на- 

4*  • 


52 


Спутникъ  Здоровья. 


ходятся  фабрики,  устроепныя  такъ,  что  въ  верхнихъ 
этажахъ  но  очень  нѣжные  сорта  мяса  освобождаютъ  отъ 
костей,  варятъ,  солятъ,  и  затѣмъ  по  деревяннымъ  же¬ 
лобамъ  опускаютъ  въ  няжніо  этажи,  гдѣ  его  запаиваютъ 
въ  коробки  и  нагрѣваютъ  въ  парахъ;  послѣ  болѣе  или 
менѣе  продолжительнаго  нагрѣванія  такимъ  образомъ,  въ 
коробкахъ  продѣлывается  щель,  черезъ  которую  уносится 
разогрѣтый  парами  воздухъ,  затѣмъ  коробки  вновь  тща¬ 
тельно  запаиваются.  Въ  Россіи  консервируется  хозяй¬ 
ственным'!.  образомъ  преимущественно  рыба:  корюшка, 
сиги,  раковыя  шейки  и  т.  д.  Предпочитаютъ  мелкую 
рыбу,  т.  к.  со  можно  консервировать  цѣликомъ.  Рыбу 
потрошатъ,  снимаютъ  съ  ноя  спинныя  перья  и  голову, 
укладываютъ  въ  большую  чашку,  заливъ  разсоломъ  ча¬ 
совъ  на  0 — 7,  составленнымъ  такимъ  образомъ,  что  на 
каждую  бутылку  воды  берется  около  V4  фунта  иоваро- 
ной  соли.  Затѣмъ  рыбу  вынимаютъ  изъ  соленой  воды, 
осушаютъ,  помѣщаютъ  въ  прованское  масло,  разогрѣтое 
на  сковородѣ.,  и  поджариваютъ  съ  обѣихъ  сторонъ  на 
сильномъ  огнѣ.  Послѣ  того  какъ  рыба  изготовится,  со 
укладываютъ  въ  жестяную  банку  вплотную,  заливаютъ 
остаткомъ  масла,  покрываютъ  крышкой  и  тщательно  за¬ 
паиваютъ.  Запаянную  жестянку  помѣщаютъ  въ  кострюлю, 
перекладываютъ  сѣномъ,  наливаютъ  холодной  водой,  ко¬ 
торую  подвергаютъ  кипяченію  въ  продолженіи  1 — 2  ча¬ 
совъ.  Послѣ  этого  жестянки  помѣщаются  въ  холодномъ 
мѣстѣ  для  храненія. 

Консервы  изъ  раковых ъ  шеекъ  приготовляются 
слѣдующимъ  образомъ:  отъ  отборныхъ,  хорошо  сварен¬ 
ныхъ  раковъ  берутъ  шейки,  укладываютъ  въ  банку  1[ 
заливаютъ  собственнымъ,  густо  увареннымъ  бульономъ. 

Къ  консервамъ  относятся  также  приютов' 
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лете  колбасы,  состоящее  въ  томъ,  что  нзмольчонноо 
мясо  свиней,  воловъ,  быковъ,  телятъ  и  т.  д.  плотно 
набивается  въ  кишки  различныхъ  животныхъ.  Этотъ 
способъ  приготовленія  пмѣотъ  большее  преимущество, 
такъ  какъ  засушенное  и  прокопченное  мясо  можетъ  сохра¬ 
няться  безъ  порчи  въ  точсніо  довольио  продолжительнаго 
времени,  кромѣ  того  годится  также  для  транспорта. 
Копчоная  колбаса  можетъ  храниться  безъ  порчи  долгое 
нромн,  межъ  тѣмъ  какъ  колбаса  и  сосиски  изъ  варенаго 
или  сырого  мяса  скоро  портятся;  послѣдняя  собственно 
приготовляется  но  для  храненія  впрокъ,  а  для  того 
чтобы  мясо,  заключенное  въ  такую  прочную  оболочку, 
какъ 'кишка  или  пузырь,  при  дальнѣйшей  кухониоіі  обра¬ 
боткѣ  монѣо  теряло  бы  въ  сочности  н  питательности. 
Колбаса  въ  обширномъ  количествѣ  приготовляется  обык¬ 
новенно  на  спеціально  для  этого  устроенныхъ  фабрикахъ, 
при  помощи  машинъ;  въ  домашнемъ  хозяйствѣ  приготов¬ 
леніе  колбасы  особенно  распространено  у  пасъ  въ  Литвѣ 
11  на  югѣ.  Во  многихъ  экономіяхъ  колбасу  готовятъ  но 
только  для  собственнаго  употребленія,  но  и  для  продажи. 
Колбасу  можно  приготовлять  изъ  различнаго  мяса,  по 
наибольшее  примѣненіе  имѣетъ  свиное  и  говядина,  бла- 
г°даря  тому,  что  оно  жирнѣе.  Домашняя  и  дикая  птица, 
телятина,  гусиная,  телячья  печень  употребляются  для 
изготовленія  сыроіі  и  вареной  колбасы,  такъ  называо- 
мьіхъ  паштетовъ.  Для  хорошей  колбасы  необходимо  брать 
1 0||ершсішо  свѣжее  мясо,  дажо  парное  еще.  Такое  мясо 
измельчается  въ  малыхъ  хозяйствахъ  ручными  сѣчками, 
^'■троенными  в’ь  видѣ  полукруглыхъ  ножей,  свинченныхъ 
не-кт,  собоіі;  этимъ  способомъ  обработки  мясо  превра¬ 
щается  въ  однообразную  котлетную  массу,  въ  такъ  на- 
■^паомый  фаршъ,  которымъ  вплотную  удается  набивать 
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кишки,  но  оставляя  въ  нихъ  ппкакого  пространства  для 
воздуха  п  предохраняя  такимъ  образомъ  колбасу  отъ 
скорой  порчи.  Къ  такому  фаршу  обыкновенно  прибав¬ 
ляютъ  куски  другого  мяса  и  языка.  Часто  фаршъ  при¬ 
готовляется  въ  хозяйствѣ  слѣдующимъ  образомъ:  мясо 
разрѣзаютъ  на  мелкіе  куски,  отдѣляютъ  отъ  пего  неудо¬ 
боваримыя  части — жилы,  перепонки  и  т.  д.,  затѣмъ  опо 
рубится  такъ  лее  какъ  и  котлеты  въ  корытѣ  при  помощи 
сѣчки,  или  же  размельчается  въ  простои  котлетной  ма¬ 
шинкѣ.  Для  приготовленія  паштетовъ,  размсльчсішоо  мясо 
кромѣ  того  протирается  еще  сквозь  сито  или  рѣшето. 
Къ  измельченному  мясу  прибавляютъ  обыкновенно  еще 
сало  большей  частью  свиное,  слегка  просоленное  и  раз¬ 
личныя  пряности,  для  того  чтобы  придать  колбасѣ  острый 
вкусъ.  Для  копченыхъ  колбасъ  лучшо  пользоваться  сви¬ 
нымъ  саломъ  со  спины  или  затылка,  такъ  какъ  оно 
отличается  твердостью;  для  варепыхъ  и  сырыхъ  колбасъ 
и  сосисокъ  употребляется  свѣжее  брюшноо  сало,  свиноо 
или  говяжье,  которое  растирается  вмѣстѣ  съ  фаршемъ. 
Соль  прибавляется  въ  небольшомъ  количествѣ,  предва¬ 
рительно  слегка  поджаренная.  Небольшая  примѣсь  селитры 
придаетъ  колбасѣ  красный  цвѣтъ,  напоминающій  свѣжоо 
мясо.  Изъ  пряностей  къ  фаршу  прибавляется  черный 
или  бѣлый  перецъ  толченый  предварительно  и  въ  зор- 
пахъ,  также  измельченный  лавровый  листъ.  Предъ  тѣмъ 
какъ  уложить  фаршъ  въ  кишку,  къ  нему  прибавляютъ 
небольшое  количество  рома  или  спирта,  что  придастъ 
колбасѣ  лучшій  вкусъ  и  предохраняетъ  со  отъ  порчи. 
Избытокъ  мясного  сока  въ  фаршѣ  способстуотъ  болѣе 
быстрой  порчѣ  колбасы;  для  вареныхъ  и  сырыхъ  кол¬ 
басъ  онъ  ни  чуть  нс  мѣшаетъ,  напротивъ  даже  имѣетъ 
то  преимущество  что  дѣлаетъ  колбасу  сочнѣе.  Для  заго- 
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тонки  колбасы  впрокъ,  необходимо  до  приготовленія 
колбасы,  избавить  фаршъ  отъ  избытка  мясного  сока,  для 
этого  даютъ  ему  стечь  и  фаршу  немного  подсохнуть, 
для  этого  прикрытый  фаршъ  помѣщается  въ  рѣшетѣ  на 
нѣсколько  часовъ,  для  того  чтобы  сокъ  свободно  сте¬ 
калъ. 

Что  касается  до  кигиекъ ,  употребляемыхъ  для 
колбасъ,  то  лучшими  считаются  свиныя,  какъ  самыя 
прочныя,  гладкія  и  ровныя.  Для  приготовленія  толстыхъ 
колбасъ  удобнѣе  употреблять  толстыя  бычачьи  кишки; 
Для  сосисокъ  берутъ,  кромѣ  свиныхъ,  также  и  бараньи, 
гусиныя,  куриныя.  Вообще  чѣмъ  толщо  кишка,  тѣмъ 
сочнѣо  будетъ  колбаса  и  тѣмъ  больше  времени  понадо¬ 
бится  для  копченія. 

Кишки  до  употребленія  должны  быть  очень  тща¬ 
тельно  приготовлены — прежде  всего  ихъ  вымываютъ,  вы¬ 
вертываютъ  на  изнанку,  соскабливаютъ  съ  ихъ  внутрен¬ 
ней  стѣнки  такъ  называемую  перепонку,  солятъ  и  оста¬ 
вляютъ  лежать  иногда  до  мѣсяца.  За  день  или  два  до 
набивки  ихъ  фаршемъ,  кишки  вымачиваютъ  въ  водѣ  или 
ВИНѢ,  вытираютъ  насухо  и  смазываютъ  внутреннюю 
стѣнку  масломъ  для  того,  чтобы  фаршъ  легче  было  на¬ 
бить;  щелей,  отверстій  не  должно  быть  никакихъ  на 
кишкахъ. 

Набивку  колбасъ  въ  домашнемъ  обиходѣ  удобнѣе 
всего  производить  подобно  тому,  какъ  набиваются  напи- 
росы,  т.  е.  при  помощи  трубочекъ,  въ  которыя  наби- 
Рвется  фаршъ  и  выдавливается  пестикомъ  въ  кишку,  на¬ 
дѣтую  на  противоположный  конецъ  трубки.  Трубки  эти 
приготовляются  большей  частью  изъ  жести  и  бываютъ 
различныхъ  размѣровъ,  въ  зависимости  отъ  того,  какой 
Ширины  бываетъ  кишка,  употребляемая  для  набивки 
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фаршемъ,  при  чемъ  трубки  и  кишки  смазываютъ  обыкно¬ 
венно  прованскимъ  масломъ.  Фаршъ  набивается  туго  въ 
кишку  для  того,  чтобы  но  осталось  мѣста  для  воздуха; 
если  же  но  наружной  стѣнкѣ  кишки  замѣчаются  вздутія, 
то  это  указываетъ  на  то,  что  въ  кишку  попали  пу¬ 
зырьки  воздуха;  чтобы  изгнать  ихъ  необходимо  въ  этихъ 
воздушныхъ  частяхъ  наколоть  кишку,  завернуть  ее  за¬ 
тѣмъ»  въ  чистую  салфетку  и  катать  валькомъ,  какъ  бѣльё. 
Болѣо  сочный  и  жидкій  фаршъ,  назначенный  для  паш¬ 
тетной  колбасы,  набивается  въ  кишку  при  помощи  шприца. 
Фаршъ  укладывается  въ  шприцъ,  на  конецъ  котораго 
надѣвается  кишка,  далѣе  фаршъ,  заключенный  въ  шприцѣ, 
выдавливается  равномѣрно  въ  кишку  и  доводится  до 
противоположнаго,  связаннаго  конца  рукой.  Фаршъ  для 
сосисокъ  утрамбовывается  въ  длинныхъ  цѣльныхъ  киш¬ 
кахъ,  причемъ  образуется  длинная  цѣпь  звеньевъ,  изъ 
которыхъ  каждое  бываетъ  отъ  1-  3  вершковъ  длины. 
Сосиски  н  паштетныя  колбасы  хранятся  сырыми  или  ва¬ 
реными,  колбасы-же,  приготовленныя  для  храненія 
впрокъ,  коптятся  въ  дыму,  полученномъ  отъ  можжевель¬ 
ника  и  ольховыхъ  вѣтокъ  съ  небольшой  прнмѣсыо  по¬ 
рошка  коріандры.  Такой  дымъ  придастъ  колбасѣ  лучшій 
вкусъ  и  запахъ.  Конченіо  продолжается  въ  холодномъ 
дыму  отъ  2  —  7  дпей  въ  зависимости  отъ  толщины 
колбасъ.  Всо,  что  сказано  въ  главѣ  о  копченіи  мяса, 
относится  также  къ  копченію  колбасъ,  поэтому  мы  но 
станемъ  распространяться  больше  объ  этомъ.  Свѣженабн- 
тыя  колбасы  никогда  но  подвергаются  дѣйствію  дыма, 
ихъ  обыкновенно  развѣшиваютъ  па  нѣсколько  дней  или 
недѣль,  либо  кладутъ  подъ  прессъ.  Наилу чшііі  способъ 
храненія  впрокъ  колбасы  состоитъ  въ  томъ,  что  кол¬ 
баса  развѣшивается  въ  сухой  и  холодной  кладовой  въ 
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точеніе  зимы,  гдѣ  она  слегка  высушивается,  въ  Мартѣ 
(благодаря  вѣтрамъ,  этотъ  мѣсяцъ  имѣетъ  громадное  зна¬ 
ченіе  при  сушкѣ  продуктовъ)  коптится  и  вывѣшивается 
на  воздухъ  въ  тѣнистомъ  мѣстѣ. 

Употребленіе  колбасы.  Отъ  свѣжести  колбасы 
вполнѣ  зависитъ  ея  вкусъ  и  удобоваримость  — сухая  плохо 
нореварнваотся.  Въ  лежалой  и  плохо  приготовленной  кол¬ 
басѣ  образуется  такъ  называемый  колбасный  ядъ,  дѣй¬ 
ствующій  разрушительнымъ  образомъ  на  организмъ. 

Хранить  колбасу  нужно  въ  висячемъ  положеніи 
въ  сухихъ  кладовыхъ,  на  чердакахъ,  перетирая  ихъ 
болѣе  пли  мснѣо  часто.  Для  того,  чтобы  колбаса  но 
становилась  очень  сухой  со  слѣдуетъ  хранить  въ  сухой 
Ржи,  въ  просѣянной  и  высушенной  золѣ,  мѣняя  ее  часто, 
такъ  какъ  она  становится  скоро  влажной,  въ  сѣнѣ,  и  т.  д. 
Колбасу  надо  тщательно  очищать  отъ  плѣсени  и  смазы¬ 
вать  спиртомъ.  Прежде  чѣмъ  закончить  статью  о  кон¬ 
сервахъ,  мы  считаемъ  по  лишнимъ  указать  здѣсь  па 
нѣкоторыя  пропорціи  составныхъ  частой,  употребляемыхъ 
Для  приготовленія  различныхъ  сортовъ  колбасы. 

Московская  копченая  колбаса  приготовляется 
бѣдующимъ  образомъ:  нужно  истолочь  0  фунтовъ  свинины 
11  -  Фунта  говядины,  нарѣзать  кусочками  2  фунта  свиного 
Сада  (взятаго  съ  затылка  или  спины  свиньи)  и  смѣшать 
с'ь  фаршемъ,  приготовленнымъ  для  колбасы;  ко  всей  этой 
иассѣ  прибавить  около  1 6  лотовъ  поварской  соли,  около 
^  лотовъ  норцу  я  столько  же  селитры;  всѣ  эти  пряности 
Должны  быть  мелко  истолчены.  Хранить  такимъ  обра¬ 
ти  смѣшанный  фаршъ  на  холоду  около  14  часовъ. 
Долѣе  при  помощи  жестяной  трубки  туго  набиваютъ 
01°тъ  фаршъ  въ  кишки  средней  величины.  Колбаса  ви- 
СИтъ  затѣмъ  2 —  3  дня,  затѣмъ  коптится  около  2  недѣль. 
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Литовская  колбаса — па  7  фунтовъ  мелко  изруб¬ 
ленной  свинины  н  3  фунта  такой  же  говядины  берутъ 
4/а  фунта  молкоистолчонной,  слегка  поджарепнон  соли, 
около  1  лота  селитры,  около  3  лотовъ  толченаго  простого  и 
англійскаго  перца  и  около  7г  кружки  пива.  Всю  эту 
массу  слѣдуетъ  тщательно  смѣшать  и  набить  ею  кишки; 
полученную  колбасу  кладутъ  на  пару  сутокъ  подъ  гнетъ, 
коптятъ  затѣмъ  недѣлю  въ  трубѣ  и  вывѣшиваютъ  на 
цѣлый  мѣсяцъ  на  воздухъ  и  хранятъ  по  вышеописан¬ 
ному  способу  въ  сухомъ  сѣнѣ,  либо  золѣ  и  т.  д. 

Литовская  колбаса  готовится  още  другимъ  сбо- 
собомъ:  къ  5  фунтамъ  мелконарѣзанной  свинины  при¬ 
бавляютъ  фунтъ  ДИЧИ  И  1]/з  ГОВЯДИНЫ.  Къ  этоіі  смѣси 
присоединяютъ  пряностей,  молкоистолченныхъ  предвари¬ 
тельно — около  ІО  лотовъ  поварспой  соли,  ‘/а  лота  се¬ 
литры,  7з  лота  англійскаго  бѣлаго  перцу,  1  лотъ  про¬ 
стого  чернаго,  небольшое  количество  лавроваго  листа  и 
гвоздики.  Всю  массу  истолочь  деревяннымъ  пестомъ,  при¬ 
бавить  къ  ней  около  1/і  фунта  твердаго  свиного  сада, 
взятаго  со  спины  и  нарѣзаннаго  маленькими  кусоч¬ 
ками  и  пабить  сю  толстыя  воловьи  кишки.  Подвергнуть 
полученную  колбасу  дѣйствію  гнета  около  2  недѣль,  по¬ 
мѣстивъ  ее  сначала  въ  теплой  комнатѣ,  затѣмъ  въ  по¬ 
топленной  и,  наконецъ,  въ  кладовой.  Тяжесть  гнета 
слѣд 
баса 

фунта  свинины  лучшаго  качества,  взятой  изъ  задняго 
окорока,  прибавить  къ  ней  1  фунтъ  свиного  сала,  на¬ 
рѣзаннаго  мелкими  кучочкамн;  къ  этой  массѣ  прибавить 
4  лота  поваренной  соли,  7а  золотника  селитры,  около 
7»  золотника  перцу  въ  зернахъ  н  около  3  зол.  толче- 


уетъ  при  этомъ  постепенно  увеличивать,  затѣмъ  кол- 
развѣшивается  и  коптится  лишь  весной,  въ  мартѣ- 
Ліонская  вареная  колбаса — изрубить  мелко  * 
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наго  перцу.  Смѣшавъ  хорошенько  этотъ  фаршъ,  набить 
имъ  туго  толстую  бычачью  кишку  и  сохранять  со  въ 
прохладномъ  и  сухомъ  мѣстѣ.  Такая  колбаса  употребляется 
только  варопой  но  прошествіи  5  —  6  недѣль. 

Вѣнская  копченая  колбаса..  Мелко  изрубить  6 
фунтовъ  свинины  и  10  ф.  говядины  и  дать  ностоять 
этой  массѣ  около  сутокъ;  нарѣзать  6  ф.  свиного  сала 
мелкими  кусочками,  прибавить  къ  нему  8  лотовъ  соли 
и,  смѣшавъ  его  съ  фаршемъ,  къ  которому  прибавляютъ 
около  50  лотовъ  соли  и  немного  иряностсіі)  набиваютъ 
этой  смѣшанной  массой  толстыя  кишки  и  коптятъ  ихъ 
•'продолженіи  2  недѣль. 


Храненіе  и  заготовка  впронъ  плодовъ  и  овощей. 


Растительные  продукты  сохраняются  безъ  порчи  свѣ- 
*"»и  гораздо  болѣе  продолжительное  вромя,  нежели  жи- 
в°тные — исключеніе  составляютъ  лишь  пѣкоторыо  сорта 
пг°Д'ь.  Они  но  переносятъ  только  очень  низкой  темпера¬ 
туры  и  зимой,  замороженные,  пріобрѣтаютъ  непріятный 
ВкУсъ,  при  чемъ  послѣ  оттаянія  подвергаются  быстро 
'“іонію.  Исключеніе  составляютъ  клюква  и  рябина,  вкусъ 
вторыхъ  значительно  даже  улучшается  въ  заморожен- 
"0мъ  видѣ.  Храненіе  растительныхъ  продуктовъ  доста- 
иляетъ  зимой  больше  хлопотъ,  нежели  храненіе  живот- 
“ыхъ,  такъ  какъ  для  первыхъ  требуются  особеннаго 
•'лроііетва  приспособлснпые  темныо,  сухіе  л  хорошо 
“Ровѣтрнвасмые  подвалы  или  кладовыо,  въ  кото- 
"'ІХъ  температура  нс  превышала  бы  4 — 5°  К  и  но  опу- 
Калась  бы  ниже  нуля. 

Собираніе  и  уборка  овощей  и  плодовъ  для 
Ученія  имѣетъ  также  значеніе.  Для  сбора  нужно 
Пользоваться  временемъ  послѣ  полудня  въ  сухой  и 
То  лцй  день;  при  срѣзываніи  или  выкапываніи  продук- 
че  слѣдуетъ  повреждать  окружающую  ихъ  кожицу; 
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затѣмъ  стараться  при  укладыванія  пхъ  въ  ящики  пли 
корзины  размѣщать  но  толстыми  слоями,  отдѣляя  каж¬ 
дый  слон  какимъ  нибудь  сыпучимъ  веществомъ  и  напол¬ 
няя  имъ  всѣ  свободные  промежутки  (сухой  песокъ,  про¬ 
сѣянная  зола,  толченый  уголь,  отруби,  очень  мелкія 
стружки  и  т.  д.).  Иѣкоторыо  цѣнные  фрукты  заверты¬ 
ваютъ  въ  тонкую  мягкую  бумагу.  Нѣкоторыя  овощи  я 
виноградъ  сохраняются  въ  висячемъ  положепін. 


Храненіе  овощей. 


Картофель  сберегается  обыкновенно  въ  каждомъ  хо¬ 
зяйствѣ  на  зиму;  поэтому  правила  храненія  ого  имѣютъ 
большой  интересъ,  въ  особенности  важно  умѣлое  хранен10 
его  къ  концу  зимы,  когда  онъ  безъ  внимательнаго  ух°Да 
начинаетъ  проростать  и  портиться.  Вырытый  изъ  земля 
въ  теплый,  солнечный  день,  картофель  размѣщаютъ  в'ь 
одинъ  слой  па  разостланной  рогожѣ  для  болѣе  быстр01! 
просушки,  затѣмъ  отборный  съ  неповрежденной  кожур011 
уносится  въ  сухой  подвалъ  или  подполье,  гдѣ  хранятся 
впрокъ  и  прячется  между  прочимъ  для  посадки  весной- 
Въ  сыромъ  помѣщеніи  сгниваетъ  быстро,  при  тсплоТ’ 
свыше  3°  вянетъ,  при  10°  тепла  дастъ  ростки,  а  яр11 
21/2  —  3°  мороза  картофель  замерзаетъ.  Въ  подвалах  я 
ого  насыпаютъ  па  землю  безъ  подстилки  небольшая 
кучами  или  размѣщаютъ  въ  ящикахъ  небольшими  слоями? 
раздѣляя  пхъ  соломой,  которую  слѣдуетъ  мѣнять,  к0І\ 
она  становится  влажной.  Картофель  хорошо  такжо 
сыпать  порошкомъ  извести,  которая  предохраняетъ 
отъ  гніенія,  но  измѣняя  при  этомъ  его  вкуса;  яр 


употребленіемъ  такой  картофель  вытирается  нспро: 


мѣняя 
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влажнымъ  полотенцемъ.  Полевой  картофель  выпахивается 
сохой  и  складывается  въ  кучи  или  ямы,  вырытыя  на 
сухомъ  песчаномъ  и  возвышенпомъ  мѣстѣ.  Уложенный  въ 
яму,  картофель  покрывается  сверху  слоемъ  зомлп  въ  1 
аршинъ,  поверхъ  земли  кладутъ  солому  и  опять  землю. 

Храненіе  свеклы. — Корни  своклы  портятся  отъ 
мороза,  поэтому  ихъ  надо  выдергивать  руками  или  вы¬ 


капывать  застуномъ  не  позже  сентября,  пользуясь  для 
Этого  яснымъ  утромъ;  осторожно  вырытая  неповрежденная 
свекла  очищается  отъ  земли,  просушивается  на  солнцѣ 
11  переносится  днемъ  ещо  въ  подвалъ.  При  большихъ 
запасахъ  со  укладываютъ  тамъ  па  землѣ  небольшими 
рядами,  отдѣленными  золоіі,  пескомъ,  сухими  опилками 
въ  кружокъ, — корешками  внутрь,  головками  наружу. 

Храненіе  рѣдьки. — Рѣдька  выдергивается  въ  октя- 
°Р'*>  лишь,  ботва  срѣзается  съ  псе,  подальше  отъ  вер¬ 
тушки,  корин  слегка  просушиваютъ  подъ  навѣсомъ;  со 
Укладываютъ  въ  подвалахъ  п  закаиываютъ  хвостомъ 
вверхъ  въ  песокъ  для  того,  чтобы  но  могла  прорости. 

А раненіе  хрѣна. — Хрѣнъ  убираютъ  поздно — (онъ 
110  чувствителенъ  къ  холоду  въ  землѣ),  выкапывать  же 
всобходнмо  въ  теплый  день.  Корпи  хранятся  затѣмъ  въ 
“вдвалахъ  въ  пескѣ.  Необходимо  еженедѣльно  поливать 
°с°  водой,  такъ  какъ  подъ  вліяніемъ  сырости  опъ  прі- 
°чрѣтаетъ  болѣе  острый  вкусъ. 

Храненіе  моркови,  сельдерея  и  петрушки. — Съ 
;;[№ой  руками  или  заступомъ  моркови  срѣзаютъ  ботву 
‘  частью  головки;  послѣднее  дѣлается  для  того,  чтобы 


Удалить 


конечную  ночку,  которая  потомъ  можетъ  дать 


(щ1кп-  Морковь,  петрушку  к  сельдерей  укладываютъ  не- 
Двшимп  кучками  въ  холодныхъ  подвалахъ,  температура 
І’В'-ѵь  но  превышаетъ  1 — 2°  тепла,  на  полкахъ  или 
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на  иолу;  ихъ  можно  также  закопать  стоймя  въ  ящики, 
наполненные  пескомъ. 

Рѣпа  сохраняется  въ  подвалахъ,  зарытая  въ  сухой 
песокъ,  лучше  въ  торфяной  порошокъ  или  толченый 
уголь. 

Храненіе  кочанной  капусты. — Для  храненія  вы¬ 
бираются  тугіе  кочны  средней  величины,  рыхлыо  быстро 
загниваютъ.  Капусту  складываютъ  въ  подвалахъ  и  под¬ 
польяхъ — на  полки,  кочерыжками  вверхъ;  въ  большомъ 
количествѣ  со  сохраняютъ  въ  ямахъ,  въ  кучахъ,  дажо 
въ  снѣгу — ямы  устраиваются  на  подобіе  картофельныхъ. 


Вяленіе  и  сушка  плодовъ  и  ягодъ. 

Заготовленіе  во  время  плодовъ  и  овощей  сушкой 
чрезвычайно  удобно  тѣмъ,  что  продукты  сохраняются  бозъ 
всякой  порчи  очень  продолжительное  время  и  стоитъ  это 
очень  дешево.  Сушка  плодовъ  у  насъ  практикуется  очень 
давно  и  въ  обширныхъ  размѣрахъ,  сушка  нео  овошР® 
начинаетъ  лишь  мало  по  малу  распространяться.  1 1лоД>л 
содержать  извѣстное'  количество  сахару,  который,  какъ 
извѣстно,  обладаетъ  противогнилостными  свойствами;  иодь 
вліяніемъ  сушки  количество  воды,  содержимое  въ  плода-4'1’’ 
уменьшается,  концентрація  сахарнаго  раствора  слѣдова¬ 
тельно  увеличивается  и  плоды,  благодаря  этому,  стаповят11* 
ощо  менѣе  доступными  вліянію  микроорганизмовъ,  ооу 
ловливающихъ  гніеніе.  Вяленіе  плодовъ  совершается 
вліяніемъ  солнечной  теплоты;  собственно  же  сушка  яр^ 
изводится  въ  особо  устроенныхъ  сушильняхъ,  либо 
русскихъ  печахъ;  послѣдній  способъ  особенно  часто  пр 
мѣняется  въ  домашнемъ  хозяйствѣ.  При  сушкѣ,  какъ 
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при  всякомъ  другомъ  способѣ  заготовленія  впрокъ,  необ¬ 
ходимо  тщатолыюо  выполненіе  нѣкоторыхъ  условій,  безъ 
котораго  нельзя  разсчитывать  на  успѣшный  результатъ. 
Для  вяленія  годятся  лишь  ранніо  лѣтніе  сорта  плодовъ, 
такъ  какъ  только  въ  это  время  нхъ  можно  подвергать 
Дѣйствію  солиочпыхъ  лучен.  Для  сушки  годятся  лишь 
совершенно  неповрежденные  зрѣлые  плоды;  зрѣлые  плоды 
необходимо  выбирать  потому,  что  они  содержатъ  болыио 
сахару.  Плоды,  содержащіе  косточки,  обмываются  и  про¬ 
паливаются  слегка  или  подсушиваются.  Съ  сѣмячковыхъ 
плодовъ  снимается  кожица  роговымъ  или  жестянымъ  но¬ 
жомъ,  удаляется  сердцевина,  затѣмъ  эти  плоды  обмы¬ 
ваются  водой  и  вытираются  на-сухо.  Большіе  плоды  раз¬ 
рѣзаются  на  куски  приспособленными  для  этого  машин- 
ванн.  Для  того,  чтобы  плоды  сохранили  свой  цвѣтъ,  пхъ 
вялятъ — съ  этой  цѣлью  нарѣзанные  куски  погружаются 
В'ь  ведро  воды  па  1 Д  часа,  въ  которомъ  растворопо  около 
І’/з  золотниковъ  соли.  При  дѣйствіи  кислотъ,  заклю¬ 
чающихся  въ  плодахъ,  на  поваренную  соль  выдѣляется 
влоръ,  который,  какъ  пзвЬстио,  употребляется  для  бѣленія, 
'лотъ  способъ  имѣетъ  примѣненіе  только  въ  домашнемъ 
хозяйствѣ;  послѣ  бѣленія  плоды  кладутъ  на  рѣшето,  чтобы 
Дать  возможность  водѣ  совершенно  стечь. 

Сушить  слѣдуетъ  одновременно  только  плоды  одного 
качества  и  сорта,  въ  домашпомъ  хозяйствѣ  въ  русской 
“ечв  послѣ  того  какъ  въ  пей  будетъ  спеченъ  хлѣбъ. 
Первоначальная  и  дальнѣйшая  температура  печи  далеко 
ио  безразлична — всѣ  почти  ягоды — сливы,  впшпи  и  т.  д. 
с1Шатъ  прежде  всего  въ  теплыхъ  печахъ  и  заканчиваютъ 
^Бпку  при 

высокой  температурѣ;  сѣмячковыо  жо  плоды, 
.  !'-Ши,  яблоки  и  т.  д.)  и  пѣкоторыо  плоды,  содсржа- 
0  косточки,  сушатъ  предварительно  при  высокой  темпе- 
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ратурѣ  (75°К),  по  понижая  ео  постепенно.  Плоды  слѣ¬ 
дуетъ  размѣстить  па  плетенкахъ  или  противняхъ  про¬ 
сторно,  въ  одинъ  только  слой.  Продолжительность  сушки 
различна;  чѣмъ  сушка  происходитъ  быстрѣе,  тѣмъ  плоды 
вкуснѣе.  Охлаждать  высушенные  плоды  слѣдуетъ  быстро; 
только  въ  этомъ  случаѣ  онп  пріобрѣтаютъ  красивый 
блескъ.  Въ  домашнемъ  хозяйствѣ  высушоппыо  плоды 
укладываются  въ  небольшіе  ящики  или  банки,  которые 
выстилаются  внутри  чистой  бумагой  и  обвязываются  пер¬ 
гаментной  бумагой  или  пузыремъ,  прп  чемъ  сверху  кла¬ 
дутъ  бумагу,  пропитанную  растворомъ  салициловой  кислоты, 
защищающей  ихъ  отъ  плѣсени.  Укладывая  плоды,  изъ 
встряхиваютъ  каждый  разъ  для  того,  чтобы  лежали  вплот¬ 
ную.  Яблоки,  груши  и  другіе  сѣмячковые  плоды  прессуютъ 
сильно  при  помощи  особо  устроенныхъ  ручныхъ  прессовъ*)- 
Крошить  сушеные  плоды  необходимо  въ  сухомъ  мѣстѣ. 
При  употребленіи  сушеныхъ  плодовъ  для  приготовленія 
компота,  необходимо  погружать  ихъ  сначала  въ  холодную 
воду  часа  на  2 —  3  для  того,  чтобы  они  приняли  свои 
первоначальный  объемъ,  затѣмъ  ихъ  кипятятъ  въ  ДО» 
же  врдѣ. 

Сушка  сливъ.  Для  приготовленія  чернослива  хоро* 
шаго  качества  необходимо  брать  совершенно  зрѣлые  плоды 
для  сушки,  снимая  ихъ  съ  дерева  въ  сухую  непремѣнно 
погоду  и  очищая  ихъ  отъ  стебельковъ.  У  насъ  въ  Д°' 
машпомъ  хозяйствѣ  чаще  всего  сушка  производится  въ 
русской  печи.  Зрѣлыя  хорошаго  качества  сливы  темных1, 
цвѣтовъ  очищаютъ  отъ  стебельковъ  и  пыли  и  размѣ¬ 
щаютъ  на  плетенкахъ,  составленныхъ  изъ  палочекъ,  перо' 


*)  Прессъ  для  плодовъ. 
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плотонныхъ  камышомъ,  пли,  рѣшетахъ  и  подвергаютъ  вя¬ 
ленію  въ  теченіе  1 — 2  дней;  затѣмъ  сушатъ  сливы  въ 
ночи  въ  три  пріема,  изъ  которыхъ  каждый  длится  часовъ 
5  —  6:  при  первомъ  температура  печи  по  должна  превы¬ 
шать  45°К.;  при  второмъ — опа  можетъ  быть  выше.  Про¬ 
должительность  сушки  должна  быть  въ  эти  оба  раза  не¬ 
продолжительна;  послѣ  этого  сливы  охлаждаютъ  на  воз¬ 
духѣ  и  холодными  перемѣщаютъ  ихъ  па  другую  сторону. 
Въ  третій  пріемъ  сливы  высушиваютъ  окончательно, 
при  чомъ  онѣ  пріобрѣтаютъ  блескъ,  благодаря  тому,  что 
содержащійся  въ  пихъ  сахаръ  подъ  вліяніемъ  высокой 
температуры  выступаетъ  черезъ  невидимыя  трещинки — 
поры  наружной  кожицы  плода.  По  всѣмъ  правиламъ  вы- 
сушепыя  сливы  имѣютъ  красивый  блескъ,  отличаются 
плотностью  и  хорошо  прожаренной  мипдалиной  въ  ко¬ 
сточкѣ. 

Сохранять  черносливъ  необходимо  въ  сухомъ 
мѣстѣ.  Изъ  одного  пуда  сливъ  получается  обыкновенно 
около  12 — 13  фунтовъ  чернослива  сушенаго.  О  сушкѣ 
сливъ  въ  ямахъ,  распространенной  въ  крестьянскихъ  хозяй¬ 
ствахъ,  мы  распространяться  не  станемъ,  такъ  какъ  способъ 
этотъ  очень  несовершененъ  —  такая  сушка  совершается 
очень  медленно,  благодаря  чому  плоды  подвергаются  бро¬ 
женію,  становятся  невкусными  и  кромѣ  того  пріобрѣтаютъ 
запахъ  дыма. 

Сушка  вишенъ.  Совершенно  цѣлыя  и  зрѣлыя  впшпи 
очищаютъ  отъ  стебельковъ  и  по  желанію  отъ  косточекъ. 
Лучше  всего  подвергнуть  пхъ  сначала  вяленію  на  солнцѣ, 
Въ  теченіе  1  —  2  дней,  затѣмъ  сушить  въ  вольномъ 
ДУ-ху,  а  потомъ  перемѣстить  въ  болѣо  горячую  ночь. 
Ложно  сушить  вишни  также  п  въ  обратномъ  порядкѣ, 
т*  0.  начать  сушку  въ  ночи  п  завершить  оо  въ  солноч- 
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помъ  мѣстѣ.  Вшппп  укладываютъ  для  сушки  но  сплош¬ 
ными  слоями  па  желѣзныхъ  противняхъ,  выстлапныхъ 
соломой,  или  па  ситахъ  п  т.  д.,  и  переворачиваютъ  плоды 
послѣ  каждой  сушки.  Послѣ  сушки  остается  приблизи¬ 
тельно  6-ая  часть  отъ  всего  количества  сырыхъ  вишенъ. 
Что  вишпи  достаточно  высушены,  узнается  по  тому,  что 
при  сдавливапіи  ихъ  по  появляется  сокъ. 

Сушка  ябмкъ.  Берутъ  кислые  пли  кисло-сладкіе 
сорта  зрѣлыхъ  и  неповрежденныхъ  яблокъ,  очищаютъ 
ихъ  отъ  кожи,  сѣмянъ  и  сердцевины  *),  разрѣзаютъ  на 
продольные  ломтики  толщипой  около  '/<  дюйма,  бѣля»ь 
по  вышеописанному  способу,  укладываютъ  топкимъ  слоомъ 
па  желѣзныхъ  противняхъ,  пли  рѣшотѣ  и  ставятъ  въ 
почь,  температура  которой  но  должна  превышать  7  О  гра¬ 
дусовъ  часа  на  3 — 4.  Послѣ  этого  яблоки  можно  ощо 
досушивать  па  воздухѣ.  Вмѣсто  1  пуда  сырыхъ  яблокъ 
остается  около  5  фунтовъ  сушеныхъ.  Сушеныя  яблоки 
хранятъ  въ  банкахъ  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

Сушка  грушъ  производится  но  смѣшанному  способу, 
сначала  въ  гіочп,  а  затѣмъ  на  воздухѣ.  Спѣлыя  груши 
очищаютъ  отъ  кожи,  разрѣзаютъ  на  куски,  кладутъ  въ 
миску,  пакрывая  ихъ  салфеткой,  п  ставятъ  на  'Д — ’/з 
часа  въ  сосудъ,  въ  кодеромъ  находится  небольшое  коли¬ 
чество  кипящей  воды,  а  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ  и  ста¬ 
вятъ  въ  печь  часовъ  па  10 — 12. 

Французскій  способъ  сушки  грушъ  состоитъ  въ 
томъ,  что  совершенно  спѣлыя  груши  ставятъ  въ  умѣренно 
теплую  печь;  лишь  только  опп  станутъ  мягкими,  пхъ  вы¬ 
нимаютъ,  очищаютъ  отъ  кожицы,  раскладываютъ  па  блю- 

*)  Матипа  подъ  пазвапіомъ  «ІЛШѳ  81аг*  для  удалопія  кожп, 
сѣмянъ  и  разрѣеыванія  яблокъ. 
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дахъ  тонкимъ  копцомъ  вверхъ,  при  этомъ  изъ  нихъ 
вытскаотъ  сокъ.  Послѣ  этого  груши  помѣщаютъ  въ  печь, 
послѣ  того  какъ  въ  ней  былъ  спеченъ  хлѣбъ,  часовъ 
па  12,  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ  и  погружаютъ  въ  смѣсь, 
составлеппую  пзъ  сока,  который  остался  па  блюдѣ  и 
пѣкотораго  количества  сахару,  воды  и  пряпостей  и  ста¬ 
вятъ  вновь  въ  печь  на  10  часовъ;  затѣмъ  повторяютъ 
тоже  въ  течепіо  3 — 4  разъ,  оставляя  ихъ  въ  печи  съ 
каждымъ  разомъ  меньше  па  1 — 2  часа.  Когда  груши 
совершенно  высушились,  ихъ  укладываютъ  въ  ящики, 
выстланные  внутри  чистой  бѣлой  бумагой  и  храпятъ  въ 
сухомъ  мѣстѣ. 

Сушка  малины.  По  вполпѣ  зрѣлыя  ягоды  очи¬ 
щаютъ  отъ  вѣточекъ  и  пр.  и  сушатъ  на  рѣшетахъ  или 
противняхъ  въ  вольномъ  духу.  Готовность  ихъ  узнается 
по  тому,  что  они  становятся  клейкими  и  липпутъ  другъ 
къ  другу.  Высушенныя  ягоды  укладываютъ  въ  ящики 
или  бочонки,  внутреннія  стѣнки  которыхъ  выстланы  бу¬ 
магой.  Вообще  хорошо  окуривать  предварительно  сѣрой 
и  посуду  и  бумагу,  это  охраняетъ  ихъ  отъ  насѣкомыхъ. 

Лруііл  моды,  черника,  крыжевникъ,  ежевика 
сушатся  такимъ  жо  точно  образомъ,  съ  той  только  раз¬ 
ницей,  что  крыжовникъ  и  ежевику  сушатъ  зрѣлыми. 


Соленіе  и  нвашеніе  овощей. 

Квашоніо  овощей  имѣетъ  у  насъ  громадное  распро¬ 
страненіе.  Кислая  капуста  и  другія  квашенныя  овощи 
считаются  очень  нзлюблепнымъ  блюдомъ  и  при  исключи¬ 
тельно  растительной  пищѣ;  между  прочимъ  предохраняютъ 
°тъ  появленія  цыпгп. 
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Квашеніе  капусты.  Кислая  капуста  заготовляется 
въ  домашпемъ  хозяйствѣ  цѣльными  копнами,  шинкован¬ 
ной  и  рубленной,  наиболѣе  распространенная  изъ  ппхъ — 
это  рубленная.  Капусту  квасятъ  въ  то  время,  когда  на¬ 
чинаются  ужъ  довольно  сильные  заморозки,  т.  е.  поздней 
осенью.  Заготовляется  впрокъ  лишь  капуста  зимнихъ 
сортовъ,  при  помъ  для  рубки  одинаково  годятся  крѣпкіе, 
рыхлые  и  дажо  поврежденные  копны. 

Приготовленіе  бѣлой  рубленной  капусты. 
Съ  кочней  снимаются  всѣ  верхніе  зеленые  листья,  каж¬ 
дый  кочапъ  рубятъ  на  четыре  части  и  вырѣзываютъ  изъ 
пого  всю  кочерыжку.  Рубку  производятъ  въ  липовыхъ 
корытахъ,  обыкновенными  сѣчками,  употребляемыми  для 
рубки  котлетъ.  Изрубленную  мелко  капусту  посыпаютъ 
солью  для  большаго  вкуса,  считая  на  каждое  ведро  ея — 
около  столовой  ложки  новарспой  соли.  Для  храненія 
квашенной  капусты  удобнѣе  всего  употреблять  небольшія 
дубовыя  или  ольховыя  кадочки  пли  ушаты  съ  прочными 
желѣзными  обручами.  Дно  такой  кадки  посыпается  прежде 
всего  слоемъ  нссѣянной  ржаной  муки,  поворхъ  котораго 
кладутъ  сѣрые  канустныо  листья  или  наоборотъ.  Заква¬ 
шиваніе  благодаря  мукѣ  ускоряется.  Рубленная  капуста 
укладывается  рядами,  посыпанными  солью,  при  чемъ  каж¬ 
дый  изъ  пихъ  уколачивается  особыми  деревянными  пести¬ 
ками-колотушками.  Послѣдній  рядъ  прикрывается  сверху 
листьями  или  слоемъ  изрубленныхъ  кочерыжекъ,  для 
предохраненія  его  отъ  порчи;  далѣе  плотно  пригоняется 
крышка  и  па  ней  кладется  гнетъ.  Спачала  помѣщаютъ 
кадку  въ  тепломъ  мѣстѣ  для  того,  чтобы  квашеніо  быстрѣе 
началось;  съ  этой  лсо  цѣлью  прибавляется  сахаръ  къ 
соли.  Въ  общемъ  для  заквашиванія  требуется  отъ  2 — - 
4  недѣль.  Закисапіо  капусты  начинается  въ  то  время, 
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когда  на  поверхности  кадки  образуется  пѣна,  исчезающая 
съ  теченіемъ  времени;  это  служитъ  доказательствомъ  того, 
что  кислая  капуста  готова.  Параллельно  образуются  газы — 
сѣроводородъ;  его  необходимо  выпускать  изъ  кадки  для 
того  чтобы  капуста  не  испортилась;  для  этого  пробиваютъ 
отверстія  до  самаго  дна  помощью  березовыхъ  или  дубо¬ 
выхъ  кольевъ.  Хранятъ  кислую  капусту  на  погрсбицѣ, 
прикрывая  ее  сначала  холстомъ,  затѣмъ  кружкомъ, 
поверхъ  котораго  кладется  гнетъ.  При  наступленіи  мо¬ 
розовъ  кадку  перемѣщаютъ  въ  подвалъ  или  погребъ. 
Приготовленіе  и  заквашиваніе  шинкованной  и  кочанной 
капусты  производится  такимъ  жо  почти  образомъ,  потому 
мы  ихъ  и  но  будемъ  описывать. 

Соленіе  огурцовъ.  Главный  и  наиболѣе  распро¬ 
страненный  способъ  соленія  огурцовъ  слѣдующій;  выби¬ 
раютъ  мелкіе  огурцы,  по  возможности  совершенно  _  свѣ¬ 
жіе,  снятые  въ  тотъ  же  день,  вымываютъ  ихъ  тщательно 
н  размѣщаютъ  ихъ  на  рѣшето,  чтобы  стекала  съ  нихъ 
свободно  вода.  Для  зимней  заготовки  отбираютъ  золеные 
огурцы  съ  дѣльпоіі  кожицей,  оставляя  нетронутыми  сте¬ 
бельки  на  нихъ.  Посуда  но  должпа  быть  велика,  лучше 
всего  дубовыя  или  ольховыя  боченки  или  кадочки  вмѣ¬ 
стимостью  около  3  мѣръ.  Большая  посуда  но  годится, 
потому  что  разъ  початые  огурцы  сравпительио  скоро 
подвергаются  порчѣ.  Огурцы  укладываются  рядами,  отдѣ¬ 
ленными  другъ  отъ  друга  различными  травами,  употре¬ 
бляемыми  для  того  чтобы  придать  огурцамъ  болѣе  пріят¬ 
ный  вкусъ,  сохранить  ихъ  цвѣтъ,  или  увеличить  крѣ¬ 
пость.  Для  этого  употребляютъ  зелень  укропа,  хрѣнъ, 
Дубовыя  листья  и  т.  д.  Черная  смородина  иля  вишно- 
ВЫЙ  листъ  способствуютъ  сохраненію  золенаго  цвѣта. 
Огурцы  нельзя  солить  па  сухо,  такъ  какъ  ихъ  кожица 
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слишкомъ  тверда  и  содержащаяся  въ  пихъ  хоть  и  въ 
обильномъ  количествѣ  вода  съ  трудомъ  только  проби¬ 
рается  наружу;  поэтому  ихъ  заливаютъ  готовымъ  разсо¬ 
ломъ,  лучше  прокипяченнымъ  и  остуженнымъ,  при  чемъ 
въ  1  ведро  воды  кладутъ  около  1  фунта  крупной  по¬ 
варенной  соли.  Иа  каждое  ведро  огурцовъ  (*/2  мѣры) 
необходимо  V2  ведра  разсолу.  Заливаютъ  огурцы  въ  ка¬ 
душкахъ  слѣдующимъ  образомъ:  разсолу  наливаютъ  въ 
кадку  до  самыхъ  верхнихъ  краевъ  ея,  затѣмъ  покры¬ 
ваютъ  со  кружкомъ  и  кладутъ  поверхъ  него  гнетъ.  Съ 
боченками  огурцовъ  поступаютъ  такъ:  верхиео  дно  вста¬ 
вляется  прочно,  при  чемъ  въ  немъ  продѣлывается  предва¬ 
рительно  одио  отверстіо  для  втулки  и  еще  другое.  Въ 
одно  отверстіо  вставляется  воронка  и  черезъ  нео  вли¬ 
вается  разсолъ,  черезъ  другое  вря  этомъ  уносится  воз¬ 
духъ  изъ  боченка,  вытѣсняемый  разсоломъ.  Боченки  съ 
огурцами  слѣдуетъ  залить  снаружи  смолой  и  хранить 
въ  холодномъ  мѣстѣ:  весной  на  ледникѣ.  Въ  теплѣ  они 
быстро  скисаютъ.  Тщательная  чистота  и  уходъ  за  поча¬ 
тыми  огурцами  предохраняетъ  ихъ  отъ  плѣсени.  Лучшее 
средство  противъ  плѣсени  это  толченная  чорная  горчица 
или  въ  зернахъ — на  5-ти  ведерную  посуду  достаточно 
взять  5  золотниковъ  горчицы  — со  насыпаютъ  въ  мѣ¬ 
шочекъ  и  опускаютъ  въ  кадку  или  бочонокъ  съ  огур¬ 
цами. 

Соленіе  грибовъ.  У  насъ  чаще  всего  солятъ  грузди 
и  рыжики.  Молодью  грузди  солятъ  нс  вымачивая  предва¬ 
рительно  въ  водѣ;  крупные  же  необходимо  мочить  въ 
холодпой  водѣ,  обрѣзывая  предварительно  корешки  отч> 
I — 3  сутокъ,  иначе  они  послѣ  соленія  имѣютъ  горькій 
вкусъ.  Грузди  солятъ  и  укладываютъ  сначала  на  рѣшото 
для  того  чтобы  вода  съ  нихъ  свободно  стекала,  затѣмъ 
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размѣщаютъ  рядами  въ  кадочкѣ,  вповь  пересыпая  солью; 
укропъ,  смородинный  листъ  и  т.  д.  кладется  лишь  на 
дпо  и  поверхъ  послѣдняго  ряда.  Для  каждаго  ведра 
груздей  нужно  около  1  V2  стакана  мелко  нетолченой  по¬ 
варской  соли.  Кадочка  закрывается  плотно  пригнанной 
крышкой,  поверхъ  псе  кладутъ  тяжелый  гпотъ.  Хранить 
нужно  ихъ  въ  погребѣ. 

Соленіе  рыжиковъ.  Съ  рыжиковъ  срѣзаютъ  ко¬ 
решки  и  опускаютъ  пхъ  въ  кипятокъ  для  очистки  ОТТ. 
земли  и  т.  д.,  затѣмъ  кладутъ  на  рѣшето  и  вытираютъ 
на  сухо.  Для  соленія  употребляютъ  крупные,  діаметръ 
которыхъ  приблизительно  равняется  одному  вершку.  Со¬ 
лить  лучше  всего  въ  низкихъ  и  широкихъ  ведеркахъ. 
Ихъ  укладываютъ  шляпками  вверхъ,  посыпая  мелко 
истолченной  солью  съ  пѣкоторымъ  количествомъ  перцу — 
считая  па  ведро  около  стакана  соли, — лавровый  листъ, 
укропъ  и  т.  д.  кладутъ  немного  и  то  лишь  на  дпо  и 
поверхъ  послѣдняго  ряда,  «потому  что  рыжики  темнѣютъ 
Цвѣтомъ  отъ  пряпостсй.  Наполнивъ  ведро,  покрываютъ 
ого  чистымъ  кускомъ  полотна,  кружкомъ  и  гнетомъ. 

Соленіе  помидоровъ.  Выбираютъ  по  совсѣмъ  еще 
зрѣлые  красноватые,  средней  величины  помидоры,  норо- 
Тираютъ  ихъ  и  укладываютъ  рядами  въ  кадочку  или 
банку  п  заливаютъ  предварительно  прокипяченымъ  густымъ 
и  остуженнымъ  разсоломъ,  приготовляя  ого  изъ  одпого 
стакана  соли  и  5  стакановъ  воды.  Банка  покрывается 
крышкой  и  гнетомъ.  Для  соленыхъ  помидоровъ  фарши¬ 
рованныхъ,  отвариваются  въ  водѣ  до  мягкости  спѣлые 
фіолетовые  баклажаны  (помидоры);  послѣ  этого  ихъ  вы¬ 
тираютъ  па  сухо,  и  подвергаютъ  6-ти  часовому  дѣйствію 
легкаго  пресса,  срѣзавши  предварительно  съ  нихъ  ко¬ 
ротки.  Фаршъ  готовится  изъ  шинкованной  свѣжей  ка- 
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пусты,  парѣзаппыхъ  ломтиковъ  моркови,  вымытыхъ  ки¬ 
пяткомъ,  высушенныхъ  и  подвергавшихся  дѣйствію  соли 
въ  точоніо  4 — 5  часовъ.  Фаршъ  этотъ  вкладывается 
въ  баклажаны  черезъ  пару  продолговатыхъ  разрѣзовъ, 
затѣмъ  фаршироваипыо  такимъ  образомъ  помидоры  укла¬ 
дываются  вплотную  въ  посуду,  заливаются  разсоломъ, 
покрываются  крышкой  и  гнетомъ  и  помѣщаются  въ  про¬ 
хладномъ  мѣстѣ. 

Квашеніе  свеклы.  Свокла  заливается  отварпой  пли 
сырой  водой,  при  чемъ  въ  пей  образуется  кислоо  броже¬ 
ніе.  Для  ускоренія  процесса  броженія  слѣдуетъ  обмазать 
кадушку  внутри  ржаиымъ,  негустымъ  тѣстомъ  или  по¬ 
ложить  въ  свеклу  пару  ломтиковъ  чернаго  хлѣба.  Соли 
по  кладутъ.  Корни  обмываютъ,  оскабливаютъ  и  склады¬ 
ваютъ  рядомъ  въ  кадку  или  нарѣзаютъ  кусками.  До 
заливки  необходимо  прокипятить  воду  со  свеклой,  счи¬ 
тая  по  12 — 15  штукъ  на  ведро  въ  послѣднемъ  слу¬ 
чаѣ  получается  лучшій  свекольный  квасъ.  Початую  бочку 
доливаютъ  водой  раза  2—3;  но  болѣе. 

Соленіе  арбузовъ.  Чаще  всего  приготовляется 
вмѣстѣ  съ  соленой  капустой;  т.  о.  кладутъ  въ  неремѣжку 
ряды  капусты  и  арбузовъ.  Можно  и  отдѣльно:  но  со¬ 
всѣмъ  зрѣлые,  среднихъ  размѣровъ  арбузы  съ  твердой 
неповрежденной  корой  укладываютъ  въ  кадку  и  перести¬ 
лаютъ  ихъ  ржапоіі  соломой.  Кадка  покрывается  круж¬ 
комъ  съ  продѣланными  въ  немъ  отверстіями,  а  на  нео 
кладется  гнетъ  изъ  чисто  вымытыхъ  камней;  затѣмъ  за¬ 
ливаютъ  ихъ  прокннячснымъ  и  остуженымъ  разсоломъ 
(считая  около  1  фунта  соли  на  ведро  воды).  Вмѣсто 
ржаной  соломы  можно  пересыпать  арбузы  для  большаго 
вкуса  -  мелкоизрублонными  арбузами  съ  коркой. 
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Соленіе  дынь.  Производится  такимъ  жа  точно 
образомъ. 

Соленіе  винограда  можно  производить  квашеніемъ 
его  въ  арбузахъ.  Съ  большихъ  арбузовъ  срѣзаютъ  со 
стороны  мочки  верхушку  и,  не  попортивъ  корку,  уда¬ 
ляютъ  ложкой  всю  мякоть.  Внутрь  арбуза  укладываютъ 
виноградъ  и  закрываютъ  его  крышкой;  такимъ  образомъ 
приготовленные  арбузы  укладываются  въ  бочку  съ  ка¬ 
пустой,  срѣзанной  верхушкой  внизъ. 


Моченіе  плодовъ. 

Моченіе  плодовъ  у  насъ  очень  распространено  и 
заключается  въ  томъ,  что  плоды  заливаютъ  кисловатой 
водой,  прибавивъ  къ  ней  нѣкоторое  количество  сахару  и 
поваренной  соли.  Къ  этоіі  жидкости  прибавляются  обыкно¬ 
венно  еще  пахучія  травы,  пряности  для  того  чтобы  при¬ 
дать  моченымъ  плодамъ  болѣо  пріятный  вкусъ  и  запахъ. 

Моченіе  брусники.  Къ  концу  августа  брусника 
по  своей  спѣлости  наиболѣе  пригодна  для  моченія.  Свѣжо 
взятую  бруснику  необходимо  тщательно  очистить  отъ 
листьевъ,  перебрать  и  чисто  вымыть  въ  нѣсколькихъ 
водахъ,  удаливъ  совершенно  недозрѣлыя  и  переспѣлыя 
вводы;  затѣмъ  приготовляется  отваръ  для  заливки  слѣ¬ 
дующимъ  образомъ:  на  каждое  водро  брусники  берутъ 
п°лводра  воды  и  фунта  Ѵ/і  сахару.  Такой  сладости 
°тваръ  употребляется  для  салата  изъ  брусники,  для  при¬ 
готовленія  же  доссортпон,  сахару  необходимо  брать  въ 
раза  болѣе.  Отваръ  нужно  пару  разъ  прокипятить, 
съ  небольшимъ  количествомъ  корицы,  гвоздики  и  т.  д., 
очистить  отъ  пѣны  и  охладить.  Ягоды  укладываютъ  въ 
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стсішшшя  банки  (доревянпыя  кадки  но  годятся,  такъ 
какъ  въ  нихъ  брусника  скоро  киснетъ)  н  заливаютъ 
совершѳппо  приготовленнымъ  отваромъ;  затѣмъ  банки  съ 
бруепикой  тщательно  закупориваютъ  и  помѣщаютъ  въ 
холодномъ  мѣстѣ — въ  погребѣ,  либо  въ  ледникѣ. 

Моченіе  яблокъ.  Моченыя  ябдокп,  хорошо  при¬ 
готовленныя,  могутъ  употребляться  но  только  для  салата, 
но  и  для  десссрта.  Существуютъ  три  способа  для  моченія 
яблокъ;  сахарный,  водичпып  и  кислый;  изъ  нихъ  пер¬ 
вый  дастъ  лучшія  моченыя  яблоки;  его  мы  прежде  всего 
и  опишемъ.  Для  моченія  слѣдуетъ  вообще  выбирать 
зпмніо  сорта  яблокъ,  отличающіеся  особенной  прочностью. 
Свѣжія  яблоки  безъ  всякихъ  поврежденій  перебираютъ 
тщательно,  удаливъ  но  только  гнилыя,  но  дажо  слегка 
повреждепиыя;  затѣмъ  ихъ  вымываютъ  и  вытираютъ  на 
сухо.  Лучшей  посудой  для  храненія  моченыхъ  плодовъ 
вообще  считаются  стеклянныя  или  глазированныя  банки 
(дерево  мало  пригодно  въ  виду  того,  что  оно  способ¬ 
ствуетъ  быстрому  порскисанію.) 

Сахарная  мочка.  Яблоки  можно  залить  при  этол> 
только  подслащенной  водоіі;  удобнѣе  жо  всего  пригото¬ 
влять  для  заливки  хлѣбный  отваръ,  подслащенный  саха¬ 
ромъ  или  патокой.  Хлѣбный  отваръ  приготовляется  изъ 
смѣси  одинаковыхъ  количествъ  пшеничной,  гречневой  или 
ячменной  муки  съ  водой,  считая  на  каждый  фунтъ  смѣ¬ 
шанной  муки  по  1  ведру  воды  и  одной  ложки  соли;  вето 
эту  массу  кипятятъ,  прибавивъ  па  каждое  водро  воды 
отъ  1  —  2  фунтовъ  сахару,  или  мода,  охлаждаютъ  и 
черезъ  сито  заливаютъ  имъ  яблоки.  Вмѣсто  хлѣбнаго 
отвара,  кипятятъ  подслащенную  воду  въ  точеніе  7т — V* 
часа,  прибавивъ  къ  ной  немного  соли,  считая  на  каж¬ 
дое  водро  около  2/4  фунта;  жидкость  охлаждаютъ  и 
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вливаютъ  въ  посуду  съ  яблоками.  Яблоки  укладываютъ 
при  всѣхъ  способахъ  мочки  рядами  въ  посуду,  перекла¬ 
дывая  ихъ  вишневыми,  яблочными  листьями;  можно  также 
прибавить  листья  дуба,  мяты  и  т.  д.,  укропъ,  анисъ. 
Пряности  излишни,  если  жо  хотятъ  употребить  ихъ,  то 
лучше  прибавить  ихъ  къ  отвару,  которымъ  заливаютъ 
яблоки. 

Кислая  мочка  производится  чащо  всего  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  яблоки  укладываютъ  въ  стеклянныя  или 
глазированныя  банки  рядами,  перекладывая  ихъ  мятой 
и  заливаютъ  обыкновеннымъ  бѣлымъ  хлѣбнымъ  квасомъ. 
Квасъ  можно  смѣшать  съ  равнымъ  количествомъ  легкаго 
солянаго  раствора.  Среди  многихъ  другихъ  способовъ 
кислой  мочки,  распространена  очень  заливка  яблокъ  соло¬ 
довымъ  пастосмъ  различнаго  состава.  Составляютъ  жид¬ 
коватую  смѣсь  пзь  ржаной  муки  м  холодной  воды, 
оставляютъ  въ  тепломъ  мѣстѣ  на  нѣкотороо  время  для 
того  чтобы  осолодѣла,  затѣмъ  со  перемѣщаютъ  въ  кадочку, 
разбавляютъ  теплой  водой  въ  количествѣ  ‘/а  ведра, 
обвязываютъ  кадочку,  оставляютъ  въ  тепломъ  мѣстѣ  для 
того,  чтобы  могла  закиснуть;  по  охлажденіи  смѣси,  ею 
заливаютъ  яблоки. 

Простая  мочка  совершается  такимъ  образомъ, 
что  уложенныя  въ  стеклянную  банку  яблоки  заливаютъ 
прокипяченой  и  охлажденной  впослѣдствіи  водой,  при 
чомъ  яблоки  слѣдуетъ  совершенно  погрузить  въ  воду 
(для  этого  на  каждое  ведро  яблокъ  полагается  но  менѣе 
Уг  ведра  воды).  Яблоки  съ  теченіемъ  времени  впиты¬ 
ваютъ  въ  себя  жидкость;  поэтому  необходимо  доливать 
ПОСТОЯННО  воды — но  прикрытыя  водой  яблоки  быстро 
портятся.  Тщательно  прикрывъ  яблоки  крышкой,  помѣ 
Щаютъ  носуду  на  пару  дней  въ  тепломъ  мѣстѣ,  затѣмъ 
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перемѣщаютъ  со  въ  погребъ,  а  съ  наступленіемъ  боль¬ 
шихъ  морозовъ  переносятъ  па  ледъ.  Яблоки,  залитыя 
одной  водой,  скоро  подвергаются  порчѣ,  поэтому  слѣ¬ 
дуетъ  прибавлять  къ  водѣ  небольшое  количество  поваре- 
пой  соли,  считая  около  У  4  фунта  на  каждое  водро. 
Вмѣстѣ  съ  солью  прибавляютъ  также  базалики,  эстра- 
гопу  къ  водѣ  и  кипятятъ  нѣсколько  разъ.  Такой  отваръ 
сохраняетъ  мочепыя  яблоки  па  болѣе  продолжительное 
время  бозъ  порчи. 

Моченіе  грушъ  и  сливъ  производится  такими  же 
почти  способами,  но  практикуется  вообщо  крайне  рѣдко 
въ  домашнемъ  хозяйствѣ, — ему  предпочитаютъ  марино¬ 
ваніе  этихъ  плодовъ. 


Маринованіе  плодовъ  и  овощей. 

Маринованіе  есть  храненіе  припасовъ  въ  уксусѣ,  ко¬ 
торый  препятствуетъ  гніенію.  Съ  этой  цѣлью,  плоды  п 
овощи  отвариваютъ  обыкновенно  въ  водѣ  съ  примѣсью 
уксуса  и  сахара,  причемъ  при  помощи  кипяченія  мы 
уничтожаемъ  микроорганизмовъ  и  ихъ  зародышей,  а  за¬ 
ливкой  уксусомъ  въ  смѣси  съ  сахаромъ  препятствуемъ 
ихъ  дальнѣйшему  появленію.  Необходимо  только  избѣгать 
при  этомъ  употребленіе  уксусной  эссенціи,  такъ  какъ  опа 
безусловно  вредна. 

Маринованіе  грибовъ.  Изъ  грибовъ  для  марино¬ 
ванія  чаще  всего  употребляются  бѣлые  грибы  (боровики) 
и  рыжики.  Существуютъ  два  главныхъ  метода  марино¬ 
ванія:  по  I — грибы  сначала  отвариваютъ  въ  соленой 
водѣ  и  заливаютъ  затѣмъ  уксусомъ,  отвареннымъ  съ  пря¬ 
ностями;  а  по  II — грибы  сразу  отвариваются  въ  уксусѣ, 
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смѣшанномъ  съ  различными  пряпостями.  Осеппіо,  авгу¬ 
стовскіе  грибы,  лучшаго  сорта,  сродной  величины,  ко¬ 
решки  которыхъ  но  повреждены  червями,  чистятъ  тща¬ 
тельно  въ  холодной  водѣ,  мѣняя  ео  раза  четыре;  послѣ 
этого  грибы  укладываютъ  на  рѣшето  и  высушиваютъ  отъ 
воды.  Правильнѣе  всего  отварить  послѣ  этого  грибы  въ 
соленоіі  водѣ;  они  прп  этомъ  сохраняютъ  свой  вкусъ  и 
запахъ  и  но  пріобрѣтаютъ  чрезмѣрно  остраго  вкуса, 
какъ  это  бываетъ  при  варкѣ  въ  крѣпкомъ  уксусѣ.  Гриб¬ 
ной  отваръ  кипятятъ  затѣмъ  съ  крѣпкимъ  ронскимъ 
уксусомъ  лучшаго  качества  и  пряпостями,  причемъ  па 
100  грибовъ  сродней  воличпны  нолагаотся  до  8  буты¬ 
локъ  уксуса,  разбавленнаго  грибнымъ  отваромъ,  около 
3 — 4  столовыхъ  ложекъ  сахара,  до  40  лавровыхъ  лист¬ 
ковъ,  около  50  зоренъ  перцу,  гвоздики  и  т.  д.  Въ  томъ 
случаѣ,  когда  грибы  отвариваются  непосредственно  въ 
уксусѣ,  послѣдній  слѣдуетъ  помѣстить  па  слабомъ 
огпѣ  до  2  часовъ,  по  доводя  ого  до  сильнаго  кипѣнія. 
Уксусъ  безъ  грибовъ  достаточно  кипятить  около  '/2  часу. 
Грибы,  сваропныя  по  I  способу,  выкладываются  сначала 
въ  миску,  заливаются  горячимъ  взваромъ  и,  по  проше¬ 
ствіи  0-7  часовъ,  укладываются  въ  банки;  грибы,  при¬ 
готовленные  по  II  способу,  заливаются  прямо  въ  бан¬ 
кахъ  предварительно  остужопнымъ  уксуснымъ  взваромъ. 
Глиняныя  или  стеклянныя  банки  чаще  всого  употребляются 
Для  укладки;  ихъ  покрываютъ  деревяннымъ  кружкомъ, 
банка  спачала  обвязываотся  бумагой,  затѣмъ  обтягивается 
пузыремъ  или  поргаментпой  бумагой.  Хранить  нужпо 
банки  въ  сухомъ  и  холодномъ  мѣстѣ — въ  подвалѣ  или 
кладовой.  Для  нродупрежднія  плѣсени  въ  байку  до  за¬ 
купорки  можно  влить  слой  прованскаго  или  растоплен¬ 
наго  коровьяго  масла. 
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Рыжики  йарппуются  такимъ  жо  образомъ,  какъ  и 
боровики. 

Маринованіе  огурцовъ:  —  Молкіо  огурцы  мари¬ 
нуются  цѣльными,  большіе  разрѣзаются  на  части  и  очи¬ 
щаются  отъ  кожи  и  сѣмянъ.  Огурцы  обливаютъ  кипят¬ 
комъ  и  посыпаютъ  солью,  затѣмъ  ихъ  осушаютъ  и  укла¬ 
дываютъ  рядами  въ  банки  или  боченки,  пересыпая  душистыми 
травами  и  нряпостями.  Хорошій  бѣлый  уксусъ  для  залива¬ 
нія  употребляется  разбавлепный  водой.  Его  до  заливки 
кипятятъ  съ  солью  и  пряностями.  Это  главноо  правило 
при  маринованіи  огурцовъ. 

Маринованіе  винограда. — Отдѣльныя  ягоды  его 
или  цѣльныя  вѣтки  укладываютъ  въ  бапки  и  заливаютъ 
холоднымъ  взваромъ,  получснпымъ  послѣ  кнпячепія  1  ста¬ 
кана  рспскаго  уксуса,  лучшаго  сорта,  2  стакановъ  воды, 
2  стакановъ  сахара  и  нѣкотораго  количества  лимонной 
цедры. 

Маринованіе  дынь.  Но  совсѣмъ  дозрѣлыя  дыпи 
очищаютъ  отъ  кожи  и  сѣмянъ,  разрѣзаютъ  па  толстые 
куски  съ  закругленными  концами,  въ  которыо  втыкаютъ  по 
пѣсколысо  гвоздикъ  и  укладываютъ  въ  миску,  зали¬ 
вая  ихъ  хорошимъ  уксусомъ.  Черезъ  сутки  эти  куски 
варятъ  въ  томъ  жо  уксусѣ  до  мягкости,  затѣмъ  пере¬ 
носятъ  на  рѣшето,  осушаютъ  отъ  влаги  и  укладываютъ 
въ  банки,  которыя  заливаютъ  процѣженнымъ  сквозь  сито 
отварнымъ  уксусомъ,  прибавивъ  па  каждый  стаканъ  его 
2  стакана  воды  и  3  стакана  сахару  (этотъ  густой  си¬ 
ропъ  нредварительно  охлаждается).  По  другому  способу 
нарѣзанные  куски  дыпи  пересыпаются  сахаромъ  при  скла¬ 
дываніи  въ  миску,  затѣмъ  заливаются  остуженнымъ  уксу¬ 
сомъ,  вскипяченнымъ  предварительно  съ  сахаромъ  и  пря¬ 
ностями.  На  1  стаканъ  уксуса  полагается  около  '/2  ста- 
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капа  сахару.  На  слѣдующій  день  уксусъ  сливаютъ,  ки¬ 
пятятъ  и  погружаютъ  въ  него  куски  дыни.  Когда  коп¬ 
нится  варка,  ихъ  остужаютъ  и  укладываютъ  въ  банки. 

Тыква,  арбузы  маринуются  такимъ  жо  образомъ. 

Маринованіе  вишенъ.— Вишня,  лучше  всего  чер¬ 
пая,  маринуется  у  насъ  въ  огромномъ  количествѣ  и  упо¬ 
требляется  какъ  салатъ  къ  жаркому.  Бъ  общихъ  чертахъ 
маринованіе  вишенъ  производится  слѣдующимъ  образомъ: 
впиши,  очищенныя  отъ  стебельковъ,  укладываются  въ  гли¬ 
няныя  или  стеклянныя  банки  и  заливаютъ  ихъ  сиро¬ 
помъ,  приготовленнымъ  изъ  хорошаго  виннаго  уксуса  и 
сахара  въ  различной  пропорціи  съ  нѣкоторой  примѣсыо 
пряностей.  Черезъ  нѣсколько  дней,  когда  сиропъ  смѣ¬ 
шается  съ  сокомъ  изъ  вишенъ  и  сдѣлается  жидкимъ,  ого 
парятъ.  Можно  мариновать  также  вишни,  очнщеппыя  отъ 
косточекъ,  при  атомъ  ихъ  кладутъ  въ  кипящій  сиропъ, 
приготовленный  изъ  уксуса  и  сахара  въ  такой  пропорціи: 
на  1  стаканъ  уксуса  берутъ  4  стакана  сахара.  Когда 
вишни  сварятся,  ихъ  вынимаютъ  и  укладываютъ  въ 
банку,  сиропъ  продолжаютъ  еще  кипятить  около  5  ми¬ 
нутъ,  затѣмъ  охлаждаютъ  ого  и  вливаютъ  въ  банку  съ 
вишнями. 

' Маринованіе  сливъ.  —  Желтыя  и  бѣлыя  сливы 
больше  годятся  для  маринада,  такъ  какъ  они  прочнѣе  и 
по  сморщиваются  такъ  скоро,  какъ  черпыя  или  синія. 
Выбираютъ  но  совсѣмъ  зрѣлыя,  неповрежденныя  сливы, 
прокалываютъ  ихъ  иголкою  до  косточки  въ  нѣсколькихъ 
мѣстахъ,  обтираютъ  полотенцемъ,  затѣмъ  посыпаютъ  солью, 
укладываютъ  въ  горшокъ  и  оставляютъ  въ  немъ  на  сутки. 
На  слѣдующій  день  заливаютъ  ихъ  остывшимъ  послѣ  ки¬ 
пяченія  уксусомъ,  разбавленнымъ  водой.  Черезъ  двѣ  не¬ 
дѣли  сливаютъ  разбавленный  уксусъ  и  замѣняютъ  его 
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болѣе  крѣпкимъ  холоднымъ  уксусомъ,  прокипяченнымъ 
предварительно  съ  пряностями. 

Маринованіе  красной  смородины  соворшаотся 
слѣдующимъ  образомъ:  со  укладываютъ  почти  всегда  на 
вѣткахъ  въ  банки  и  заливаютъ  охлаждеппымъ  взваромъ 
изъ  2  стакановъ  крѣпкаго  виннаго  уксуса,  6  бутылокъ 
воды,  стакана  поваренной  соли,  4  стакановъ  сахара  и 
нѣкотораго  количества  пряностей.  Можно  также  приго¬ 
товлять  взваръ  ихъ  равныхъ  частсіі  воды,  уксуса  и  са¬ 
хара;  въ  послѣднемъ  случаѣ  маринадъ  сохраняется  дольше 
безъ  порчи.  До  закупорки  слѣдуетъ  влить  въ  банку  слой 
прованскаго  масла — оно  охраняетъ  продуктъ  отъ  ско¬ 
рой  порчи. 

Маринованіе  черной  смородины  производится 
точно  также,  какъ  и  красной,  по  только  безъ  пряностей; 
они  совершенно  излишни  въ  виду  того,  что  черпая  смо¬ 
родина  очень  душиста. 

Хранить  маринады  всегда  необходимо  въ  бан¬ 
кахъ,  окруженпыхъ  сухимъ  и  чистымъ  пузыремъ.  Лучшее 
мѣсто  —  погребъ  или  подвалъ,  отличающіеся  сухостью  и 
холодомъ.  —  Банки  помѣщаютъ  въ  ящикахъ  и  сундукахъ, 
въ  которые  насыпаютъ  сухой  песокъ.  Супдукн  тщатольно 
закрываются  хорошо  пригнанными  крышками. 


Консервы  изъ  овощей  и  плодовъ. 

Опредѣленіе  слову  консервамъ  мы  дали  вышо  при 
описаніи  способовъ  консервированія  мяса  и  рыбы.  Коп- 
сорвы — это  продукты,  заготовленные  на  очень  продолжи¬ 
тельное  время  впрокъ  и  но  подвергающіеся  при  этомъ 
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порчѣ.  Съ  этой  цѣлью  продукты  подвергаются  дѣйствію 
высокой  температуры,  которая  освобождаетъ  ихъ  отъ  при¬ 
сутствія  микроорганизмовъ  и  ихъ  зародышей,  вызываю¬ 
щихъ  порчу  продукта.  Укладываются  обыкновенно  въ 
жестяныя  коробки,  которыя  герметически  закупориваются 
и  предохраняютъ  продукты  отъ  появленія  новыхъ  микро¬ 
организмовъ  изъ  окружающаго  воздуха.  Консервированіе 
сопряжепо  съ  нѣкоторыми  хлопотами,  по  имѣетъ  то  преиму¬ 
щество,  что  продукты  но  требуютъ  дальнѣйшей  мѣшкот¬ 
ной  кухонной  обработки;  ихъ  нужно  только  разогрѣть 
До  употребленія.  У  насъ  консервированіе -пока  очень  мало 
распространено  въ  домашнемъ  хозяйствѣ;  поэтому  мы 
о  помъ  но  будемъ  распространяться. 
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III  отдѣлъ. 


Заготовки  фруктовъ  и  ягодъ  въ  сахарѣ  чрез¬ 
вычайно  распространены  въ  домашнемъ  хозяйствѣ.  Этотъ 
способъ  заготовленія  фруктовъ  и  ягодъ  впрокъ  основанъ 
па  свойствѣ  густыхъ  сахарныхъ  растворовъ  предохранять 
ихъ  «отъ  дѣйствія  микроорганизмовъ  и  ихъ  зародышей, 
обусловливающихъ  быструю  сравнительно  порчу  продук¬ 
товъ;  кромѣ  того  кипяченіе  при  этомъ  способѣ  заготовки 
ужо  само  по  себѣ  убиваетъ  бактерій.  Существуетъ  мно¬ 
жество  различныхъ  видовъ  сахарныхъ  заготовокъ,  отли¬ 
чающихся  главнымъ  образомъ  своей  консистенціей  и  боль¬ 
шимъ  или  меньшимъ  содержаніемъ  въ  нихъ  сахара.  Среди 
сахарныхъ  заготовокъ  наибольшимъ  распрострапсніомъ 
пользуются  варенья — т.  с.  фрукты  и  ягоды,  сваренныя 
въ  сахарномъ  сиропѣ. 

Для  варенья  слѣдуетъ  всегда  брать  но  совсѣмъ  спѣ¬ 
лые  плоды  и  ягоды,  для  того,  чтобы  они  но  слишкомъ 
разварились;  всѣ  плоды,  употребляемые  для  варенья  слѣ¬ 
дуетъ  предварительно  очищать  отъ  стебельковъ;  а  чистка 
сѣмянъ  необходима  только  для  нѣкоторыхъ  фруктовъ 
шиповника,  апельсиновъ,  лимоновъ,  грушъ  ит.д.;длявп- 
шонъ  имѣотся  особая  машинка*).  Для  приготовленія  варенья 
но  общему  правилу  па  фунтъ  очищенныхъ  плодовъ  берутъ 


*)  Маш  пика  для  удаленія  косточекъ  изъ  вишенъ. 
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около  1  фупта  сахару;  при  чемъ  для  очень  кислыхъ 
необходимо  1  'і'і  фунта  сахару'.  Сахарнаго  песку  необхо¬ 
димо  брать  въ  полтора  раза  больше.  Количество  воды, 
необходимой  для  сиропа  зависитъ  отъ  сочности  плодовъ — 
пѣкоторыя  варопья  приготовляютъ  безъ  воды.  Нѣкоторые 
золеные  фрукты,  золеный  крыжовникъ  получаютъ  желтый 
Цвѣтъ  во  время  кипяченія;  чтобъ  предупредить  это,  не¬ 
обходимо  прибавить  къ  сиропу,  до  того  какъ  вводятся 
въ  пего  эти  фрукты — небольшое  количество  отвара  изъ 
вишневыхъ  листьевъ  пли  щавеля.  Далію  прибавляютъ  къ 
очеиь  густому  сиропу  кусочки  льда  для  того,  чтобы  опъ 
но  подгоралъ  при  варкѣ.  Вареньо  снимается  съ  огня  и 
считается  готовымъ,  когда  па  номъ  псростаотъ  образо¬ 
вываться  пѣна  и  сиропъ  получилъ  надлежащую  густую 
консистенцію.  Надлежащую  же  густоту  сиропа  опредѣ¬ 
ляютъ  слѣдующимъ  образомъ:  наклоняютъ  осторожно  тазъ 
съ  вареньемъ  такъ,  чтобы  съ  одной  его  сторопы  обна¬ 
ружилось  дно;  по  ному  проводятъ  черту  лопаточкой — въ 
случаѣ  вареньо  готово — черта  эта  но  сливается.  Хранить 
паренье  нужно  въ  сухомъ  и  прохладномъ  мѣстѣ.  Въ 
зимніе  мѣсяцы  ого  помѣщаютъ-  въ  сухой  кладовой,  а  лѣ¬ 
томъ — въ  почкахъ.  Послѣ  этихъ  общихъ  и  краткихъ 
замѣчаній  укажемъ  приготовленіе  различнаго  рода  варопья. 

Варенье  изъ  земляники:  приготовляется  густой 
сиропъ  изъ  2  фуитовъ  сахару,  1  '/*  стакановъ  воды  и 
пъ  него  опускаютъ  очищенную  отъ  стебельковъ,  свѣжо 
пабрапную  землянику,  количествомъ  въ  2  фунта.  Кипя¬ 
тить  нужно  на  слабомъ  огнѣ  въ  точеніо  5 — 10  минутъ, 
по  болѣе,  такъ  какъ  ягоды  земляники  очень  рыхлыя  и 
быстро  развариваются.  Затѣмъ  прибавляютъ  около  У» 
стакана  арака  и  вновь  варятъ  ягоды,  покуда  но  будутъ 
тотовы  по  вышеуказанному  признаку. 
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Клубника.  Варка  этого  варенья  производятся  какъ 
предыдущаго,  надо  только-  помнить,  что  эти  ягоды  ещо 
нѣжнѣе  земляники,  поэтому  но  слѣдуетъ  очищать  ихъ  отъ 
стебельковъ  и  помѣстить  ягоды  до  варки  па  нѣкотороо 
время  въ  вазу,  смѣшанную  съ  нѣкоторымъ  количествомъ 
извести  (жесткая  вода). 

Смородина.  Въ  тазъ  для  варки  варенья  всыпаютъ 
3  фунта  сахару,  вливаютъ  2  стакана  воды  и  пригото¬ 
вляютъ  прежде  всего  сиропъ;  затѣмъ  въ  него  кладутъ 
перебранную  ощипанную  съ  вѣточокъ  смородину  и  варятъ 
па  слабомъ  огнѣ  въ  точеніе  '/2  часа,  встряхивая  но 
временамъ  тазъ.  Когда  варенье  готово  и  остыпстъ,  его 
переливаютъ  въ  банки  и  тщатольио  обвязываютъ  бума¬ 
гой. — Такъ  приготовляется  варенье  изъ  бѣлой  и  красной 
смородины. 

Варенье  изъ  черной  смородины  очень  арома- 
тичпо.  Ягоды  ея  нс  чистятся,  такъ  какъ  имѣютъ  до¬ 
вольно  толстую  кожу  и  но  пропускаютъ  зернышекъ  въ 
сиропъ. — На  1  фунтъ  ягодъ  требуется  I1/2  Ф-  сахару. 
Варить  ее  можно  либо  въ  жидкомъ  сиропѣ,  давая  яго¬ 
дамъ  прокипятить  5  —  6  разъ;  послѣ  этого  варонье  ох¬ 
лаждаютъ  на  льду,  затѣмъ  довариваютъ;  либо  кладутъ 
ягоды  сразу  въ  густой  сиропъ.  Варить  па  слабомъ 
огнѣ. 

Варенье  изъ  крыжовника :  изъ  спѣлаго  крыжов- 
ника  осторожно  выбираютъ  сѣмечки  и  вымываютъ  ягоды 
въ  холодной  водѣ.  Сваривъ  предварительно  сиропъ,  опу¬ 
скаютъ  въ  пего  вычищенныя  ягоды  и  варятъ  ихъ  на 
слабомъ  огнѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  они  по  станутъ  мяг¬ 
кими.  На  1  фунтъ  крыжовнику  полагается  I1/2  Ф-  са* 
хару  и  около  1  стакана  воды. 

Варенье  изъ  ежевики.  —  Выбираютъ  по  совсѣмъ 
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спѣлую  ежовику,  обливаютъ  оо  водой,  пли  посыпаютъ 
сахаромъ  и  оставляютъ  на  нѣсколько  часовъ  па  льду. 
Сиропъ  варятъ  въ  жесткой  колодезной  водѣ,  считая  на 
1  фунтъ  ягодъ  около  I1/2  ф.  сахару.  Лишь  только  на 
поверхности  сиропа  покажется  пузырчатая  сѣтка,  опуска¬ 
ютъ  ежевику  въ  сиропъ  и  варятъ  на  легкомъ  огнѣ. 
Когда  ягоды  дѣлаются  прозрачными,  варенье  готово,  сли¬ 
пается  въ  миску,  изъ  которой  по  охлажденіи  вынимаются 
ягоды,  а  сиропъ  еще  доваривается.  Имъ  потомъ  поли¬ 
ваютъ  ежевику.  Варенье  очень  душисто  и  вкусно. 

Варенье  изъ  кизиля.  Кизиль  очищается  перяной 
зубочисткой  отъ  косточекъ  и  обливается  нѣсколько  разъ 
кипяткомъ.  Сахару  на  1  ф.  кизиля  требуется  около  I1/2 
фунта.  Варится  кизиль  въ  сиропѣ  сродпой  густоты. 

Варенье  изъ  вишенъ.  Вишни  очищаютъ  отъ  косто¬ 
чекъ.  Па  1  фунтъ  ягодъ  берутъ  1  ф.  сахару  и  чашку  воды. 
Когда  сиропъ  поспѣетъ,  въ  пего  кладутъ  вишни  вмѣстѣ 
съ  сокомъ,  даютъ  вскипѣть,  затѣмъ  отставляютъ  на  нѣ¬ 
которое  время  въ  сторону  отъ  огня,  затѣмъ  вновь  кипя¬ 
тятъ  усердно  въ  точеніе  V2  часа,  снимая  тщательно  пѣну' 
и  варсньо  готово. 

Варенье  изъ  айвы .  Плоды  очищаютъ  отъ  кожи, 
сѣмячекъ  и  ссрдновипы,  разрѣзаютъ  на  кусочки  и  ва¬ 
рятъ  предварительно  въ  водѣ  до  тѣхъ  порч>  пока  не 
сдѣлаются  мягкими.  Отварную  воду  надо  остудить,  про¬ 
цѣдить  и  вложить  въ  нео  сахару  кусками,  считая  по  1 V2 
фунта  на  1  фунтъ  айвы.  Въ  сваренный  затѣмъ  сиропъ 
кладутъ  айву  и  даютъ  прокипѣть  раза  4 — 5. 

Приготовленіе  сухою  варенья  и  ггукатовъ. 

Варка  и  пропитываніе  фруктъ  и  ягодъ  въ  сахар¬ 
номъ  сиропѣ  съ  послѣдовательной  сушкой  ихъ  носитъ 
названіе  цукатъ  и  сухого  варенья.  Такимъ  образомъ 
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приготовленные  фрукты  п  ягоды  могутъ  безъ  всякой 
порчи  сохраняться  въ  сухомъ  мѣстѣ  въ  теченіе  очень 
продолжительнаго  врсмепп.  Для  удачнаго  приготовленія 
цукатовъ  п  сухого  варенья  слѣдуетъ  соблюсти  цѣлый 
рядъ  обязательныхъ  правилъ.  Необходимо  отбирать  свѣ¬ 
жіе  фрукты  и  ягоды  безъ  всякихъ  поврежденій;  только 
нѣкоторые  изъ  нихъ,  напр.,  кизиль,  вишни,  очищаются 
отъ  косточекъ.  Въ  домашнемъ  хозяйствѣ  для  пригото¬ 
вленія  пользуются  обыкновеннымъ  мѣднымъ  тазомъ. 
Прсждо  всего  варится  чистый  енроиъ — затѣмъ  въ  него 
погружаются  фрукты  плп  ягоды.  На  фунтъ  плодовъ  по¬ 
лагается  отъ  1  —  2  фунт,  рафинада  самаго  лучшаго 
качества.  Приготовленіе  сухихъ  конфетъ  но  самому  про¬ 
стому  способу  заключается  въ  томъ,  что  плоды  варятъ 
въ  густомъ  сиропѣ,  но  разваривая  ихъ  до  тѣхъ  поръ, 
пока  они  не  будутъ  совершенно  готовы,  затѣмъ  ягоды 
эти  или  фрукты  вынимаютъ  дырчатой  ложкой  и  подсу¬ 
шиваютъ  въ  печи.  Цукаты  же  н  сухоо  варенье  приго¬ 
товляютъ  слѣдующимъ  образомъ:  фрукты  очищаютъ  отъ 
кожи  иногда  и  отъ  сѣмянъ  и  варятъ  для  размягченія 
въ  водѣ,  затѣмъ  остуженпыо  опускаютъ  въ  жидкій  си¬ 
ропъ,  пагрѣвая  его  до  кипѣнія;  затѣмъ  сливаютъ  въ 
миску  и  увариваютъ  сиропъ  на  слѣдующій  дспь  снова, 
повторяя  это  ещо  пару  разъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  но  бу¬ 
детъ  выжатъ  весь  сокъ,  содержащійся  въ  фруктахъ  и 
послѣдніе  но  сдѣлаются  прозрачными.  Ягоды  по  слѣдуетъ 
отваривать  предварительно  въ  водѣ,  ихъ  прямо  залива¬ 
ютъ  кипящимъ  сиропомъ,  и  кипятятъ  въ  немъ  нѣсколько 
разъ  (до  5),  покуда  они  по  сдѣлаются  прозрачными  и 
твердыми.  Иногда  для  большей  прочности  покрываютъ 
цукаты  и  сухоо  варенье  леденцомъ, — для  этого  ихъ  по¬ 
мѣщаютъ  на  плоскихъ  блюдахъ,  обливаютъ  густымъ  и 
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горячимъ  сиропомъ,  который  по  охлажденіи  образуетъ 
вокругъ  фруктъ  леденецъ.  Въ  этомъ  видѣ  ихъ  подвер¬ 
гаютъ  дальнѣйшей  сушкѣ.  Сушку  производятъ  въ  рус¬ 
скихъ  почахъ,  въ  особенно  приспособленныхъ  сушилкахъ 
или  жо  комнатахъ  съ  очень  высокой  температурой.  Въ 
хозяйствѣ  съ  этой  цѣлью  удобнѣе  всего  пользоваться 
почыо,  послѣ  того  какъ  сготовленъ  обѣдъ  или  споченъ 
хлѣбъ.  Сушить  слѣдуетъ  на  желѣзныхъ  листахъ,  поверхъ 
которыхъ  насыпается  сухая  солома.  Послѣ  этихъ  общихъ 
замѣчаніи,"  укажемъ  способы  приготовленія  цукатъ  изъ 
нѣкоторыхъ  фруктъ  и  ягодъ. 

Цукаты  изъ  айвы:  спѣлую  айву,  очищенную  отъ 
кожицы,,  варятъ  сначала  въ  водѣ  до  размягченія,  затѣмъ 
Погружаютъ  сваренные  плоды  въ  густой,  свѣжо  пригото¬ 
вленный  сиропъ  и  кипятятъ  3  —  4  раза,  очищая  по¬ 
стоянно  отъ  пѣны.  Послѣ  варки,  плоды  перемѣщаютъ 
на  сито,  черезъ  которое  стекаетъ  сиропъ;  сухіе  болѣе 
Или  менѣе  плоды  посыпаютъ  мелкимъ  сахаромъ,  укла¬ 
дываютъ  на  желѣзныхъ  листахъ,  подостлавъ  сухую  солому, 
и  ставятъ  на  легкій  духъ.  Въ  теченіе  3-хъ  дней  повто¬ 
ряютъ  эту  процедуру,  т.  о.  каждый  разъ  погружаютъ 
яііву  въ  густой  сиропъ,  обсыпаютъ  сахаромъ  и  подсу¬ 
шиваютъ. 

Цукаты  изъ  яблокъ.  Яблоки  очищаютъ  отъ 
кожи,  сердцевины  и  сѣмячокъ,  разрѣзаютъ  на  болыпіо 
куски  и  погружаютъ  въ  хододиую  воду  для  того,  чтобы 
°ПИ  окрѣпли;  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ  и  кладутъ  въ  жид¬ 
кій  сиропъ,  приготовленный  такимъ  образомъ,  что  на 
Каждый  фунтъ  яблокъ  берутъ  '/я  сахару;  яблоки  кипя¬ 
тъ  въ  этомъ  спропѣ  до  тѣхъ  поръ  пока  они  но  сдѣ- 
лаются  прозрачными,  послѣ  этого  пхъ  перемѣщаютъ  на 
бл«)до  или  укладываютъ  па  доски  и  сушатъ  въ  теченіе 
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нѣсколькихъ  дпсіі  на  солнцѣ;  послѣ  этого  ихъ  пересы¬ 
паютъ  сахаромъ  н  укладываютъ  въ  банки.  ІІаилучшій 
способъ  проготовлснія  яблочныхъ  цукатъ  слѣдующій: 
очищенные  яблоки  разрѣзаютъ  на  крупные  куски,  обли¬ 
ваютъ  сначала  кипяткомъ,  затѣмъ  холодной  водой  и  по¬ 
гружаютъ  въ  сиропъ  (считая  отъ  1  —  1  '/2  фунта  рафи¬ 
наду  на  каждый  фунтъ  яблокъ),  когда  яблоки  сдѣлаются 
прозрачными,  ихъ  осторожно  переносятъ  па  рѣшето, 
обсыпаютъ  толченымъ  сахаромъ  и  ставятъ  въ  печь. 
Варку  и  сушку  слѣдуетъ  повторить  еще  пару 'разъ,  по¬ 
куда  при  сжиманіи  яблокъ  но  будетъ  больше  показы¬ 
ваться  сокъ  —  это  признакъ,  по  которому  узнается,  что 
они  готовы.  По  охлажденіи,  ихъ  обсыпаютъ  сахаромъ, 
укладываютъ  въ  банку  и  ставятъ  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

Цукаты  изъ  грушъ  приготовляются  такимъ  «о 
точно  образомъ,  какъ  и  изъ  яблокъ. 

Цукаты  изъ  апельсинной  и  лимонной  корки 
приготовляются  слѣдующимъ  образомъ:  апельсины  разрѣ¬ 
заютъ  на  4  части  и  очищаютъ  отъ  внутренняго  съѣдоб¬ 
наго  вещества;  корку  погружаютъ  въ  холодную  воду  11 
оставляютъ  въ  ней  впродолжепіо  4  —  6  дней,  при  чемъ 
воду  слѣдуетъ  ежедневно  замѣнять  свѣжей.  Послѣ  этого 
корку  кипятятъ  до  совершеннаго  размягченія,  переносятъ 
въ  сосуды  и  заливаютъ  холоднымъ  густымъ  сиропомъ 
(приготовленнымъ  такимъ  образомъ,  что  па  кажди*1 
фупгь  корокъ  приходится  1  ф.  сахару  и  ‘/г  стакана 
воды.  Залитыя  этимъ  сиропомъ,  корки  остаются  въ 
сосудѣ  около  5 — 6  дней;  затѣмъ  сливаютъ  сиропъ  въ 
мѣдный  тазъ,  прибавляютъ  къ  нему  половину  того  коли¬ 
чества  сахару,  которое  берутъ  для  первоначальнаго 
изготовленія,  кипятятъ  и  поливаютъ  имъ  но  охлажденіи 
вновь  корки.  Спустя  5 — 6  дней  повторяютъ  то  #° 
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самое:  пногда  приходится  ощо  пару  разъ  продѣлать  то 
же  самоо  — вообще  до  тЬхъ  поръ  пока  сиропъ  переста¬ 
нетъ  разжижаться.  Послѣ  этого  корки  осушаютъ  отъ  си¬ 
ропа  (помѣстивъ  ихъ  на  рѣшето)  и  переносятъ  въ  печь 
Для  сушки. 

Цукаты  изъ  абрикосовъ.  Спѣлые  абрикосы  очи¬ 
щаютъ  отъ  кожи  и  косточки  и  погружаютъ  въ  холодпую 
воду  на  нѣсколько  минутъ;  затѣмъ  ихъ  опускаютъ  въ  кипя¬ 
токъ,  оставляютъ  тамъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  но  станутъ 
совершенно  мягкими  и  кладутъ  послѣ  этого  опять  въ 
холодпую  воду.  По  охлажденіи,  даютъ  стечь  водѣ  и  по¬ 
гружаютъ  въ  горячій  сиропъ,  кипятятъ  пѣсколько  разъ, 
выливаютъ  въ  посуду  и  оставляютъ  на  сутки  въ  пемъ. 
На  слѣдующій  день  варятъ  еще  нѣкоторое  время  сиропъ 
в  въ  горячій  опускаютъ  вновь  абрикосы.  То  же  самоо 
Продѣлывается  еще  разъ,  т.  о.  опять  уваривается  си¬ 
ропъ  и  въ  пемъ  оставляютъ  абрикосы  па  2 — 3  дня; 
затѣмъ  даютъ  стечь  сиропу,  плоды  посыпаютъ  сахаромъ 
11  ставятъ  въ  печь. 

Сухое  варенье  можетъ  быть  приготовлено  изъ  сва- 
Роппаго  ужо  обыкповеппаго  жидкаго  варенья,  причемъ 
Пьіішмаютъ  ягоды,  помѣщаютъ  ихъ  па  рѣшето  для  того, 
Чтобы  сиропу  удобнѣе  было  стечь,  обсыпаютъ  ихъ  саха¬ 
ромъ  и  ставятъ  въ  печь.  Лучше  же  готовить  его  слѣ¬ 
дующимъ  образомъ: — крупныя  псперсзрѣлыя  ягоды  ма¬ 
лины,  земляники  или  герыжовника  очищаютъ  отъ 
^гобольковъ  и  размѣщаютъ  въ  одппъ  рядъ  на  ситѣ, 
затѣмъ  приготовляется  густой  сиропъ,  считая  па  1 
%нтъ  ягодъ — 2  фунта  сахару  и  3  стакана  воды;  ягоды 
Сгружаютъ  въ  сиропъ,  кипятятъ  пару  разъ,  затѣмъ 
С0имаютъ  съ  огня  на  V*  часа  для  охлажденія;  затѣмъ 
давятъ  опять  на  огонь;  лишь  только  ягоды  станутъ 
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подниматься  па  поверхность  сиропа,  тазъ  снимаютъ  съ 
огня,  удаляютъ  пѣну  п  опять  ставятъ  па  огонь;  это  по¬ 
вторяютъ  разъ  5  для  того,  чтобы  ягоды  по  разварились. 
Послѣ  этого  ягоды  оставляютъ  па  сутки  въ  ситѣ  для 
того,  чтобы  сиропъ  свободно  стекалъ.  На  слѣдующій 
день  каждую  ягоду  обсыпаютъ  мелкимъ  сахаромъ  и  ста¬ 
вятъ  въ  легкій  духъ.  Когда  ягоды  просохнутъ,  ихъ 
вновь  обсыпаютъ  сахаромъ,  укладываютъ  въ  банки  и 
сохраняютъ  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

Клюква  въ  сахарѣ. — Стаканъ  мелко  истолчеппаго 
сахару  смѣшиваютъ  и  тщательно  растираютъ  съ  сокомъ, 
выжатымъ  *|2  лпмопа  и  густо  сбитой  пѣны  изъ  1-2 
яичныхъ  бѣлковъ;  обвалявъ  въ  этой  массѣ  ягоды,  ихъ 
посыпаютъ  молко  истолченнымъ  н  просѣяннымъ  саха¬ 
ромъ  п  слегка  высушиваютъ. 

Сг/хое  варенье  изъ  розы. — Фуптъ  очищенныхъ 
лопестковъ  розы  тщатольпо  растираютъ  съ  2  —  2  ‘/э  Ф- 
мелко  истолчеппаго  и  просѣяннаго  сахара  и  варятъ  на 
слабомъ  огнѣ  пока  масса  по  сдѣлается  совсршеппо  клей¬ 
кой;  затѣмъ  массу  эту  кладутъ  па  желѣзный  листъ,  раз¬ 
рѣзаютъ  на  отдѣльныя  части  и  подсушиваютъ. 

Компоты. 

ГІриготовлепіо  консервовъ  преимущественно  изъ  фруктъ 
и  только  изъ  нѣкоторыхъ  сортовъ  ягодъ  въ  сахарѣ 
называется  компотами.  Главное  отличіе  компота  отъ 
варенія  выражается  въ  томъ,  что  при  первомъ  спо¬ 
собѣ  приготовленія  плоды  нс  отличаются  такой  сла¬ 
достью  и  скорѣе  сохраняютъ  свой  специфическій  вкусъ 
п  ароматъ.  Общо  распространенный  способъ  приготовленія 
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компота  слѣдующій:  очпщонпыо  тщательно,  зрѣлыо  и 
по  повреждепныо  плоды  погружаютъ  въ  посуду,  панол- 
пепную  водой  и  нагрѣваютъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  плоды 
сдѣлаются  мягкими,  по  по  разварятся.  Далѣе  пхъ  выни¬ 
маютъ  продырявленной  ложкой,  давая  такимъ  образомъ 
возможность  водѣ  свободно  стекать  и  укладываютъ  ихъ 
въ  слегка  согрѣтую  бутылку  съ  широкимъ  горлышкомъ 
и  совершенно  заливаютъ  горячимъ  сахарпымъ  сиропомъ, 
очищеннымъ  предварительно  отъ  пѣпы  и  т.  д.  Сиропъ 
приготовляется  такимъ  образомъ,  что  иа  1  фунтъ  пло¬ 
довъ  считаютъ  около  Ѵз  фунта  сахара,  а  на  1  фунтъ 
сахара  около  '|з  штофа  воды.  Бутылки  эти  затѣмъ  за¬ 
купориваютъ  тщательпо  хорошо  пригнанными  пробками, 
обертываютъ  сѣномъ  п  помѣщаютъ  въ  глубокій  тазъ, 
Наполненный  водой  въ  такомъ  количествѣ,  чтобы  она 
Доходила  до  перехода  бутылки  въ  горлышко.  Воду  эту 
нагрѣваютъ  до  кипяченія,  которое  продолжается  20  —  30 
минутъ,  т.  о.  до  тѣхъ  поръ  пока  но  закипитъ  вода, 
Находящаяся  въ  бутылкахъ;  при  этомъ  черезъ  отверстіе 
нт*  пробкѣ  будетъ  выдѣляться  воздухъ;  затѣмъ  по  охла¬ 
жденіи  воды  въ  тазѣ,  вынимаютъ  бутылки,  осмолнваютъ 
И-хъ  снаружи  и  хранятъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 

Компотъ  изъ  айвы.  Спѣлые,  крупные  плоды  очи¬ 
щаютъ  отъ  кожицы  и  сердцевины  и  разрѣзаютъ  па 
Масти  произвольной  величипы.  Нарѣзаппыо  куски  и  от¬ 
косъ  погружаютъ  въ  воду  и  пагрѣваютъ  до  тѣхъ  поръ, 
Пока  но  стапутъ  мягкими,  затѣмъ  вынимаютъ  куски 
айвы,  отбросъ  жо  продолжаютъ  кипятить  до  полпаго 
Размягченія.  Къ  процѣженному  айвовому  отвару  прпба- 
нлаютъ  количество  сахару,  соотвѣтствующее  половннпому 
НсУ  парѣзанныхъ  кусковъ  айвы  и  кппятатъ  до  готов- 
ностнз  т.  о.  до  тѣхъ  поръ  пока  перестанетъ  образовываться 
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лѣпа.  Въ  этотъ  сиропъ  погружаютъ  кускп  айвы  п  оста¬ 
вляютъ  въ  помъ  до  полнаго  размягченія.  Послѣ  этого 
айву  съ  сиропомъ  оставляютъ  въ  другой  плоской  посудѣ 
дня  па  два,  затѣмъ  сливаютъ  сиропъ,  кипятятъ  ого  вновь 
и  по  охлажденіи  залипаютъ  имъ  уложеппыо  въ  банкахъ 
кускп  айвы.  Бапкп  тщательно  обвязываютъ  и  хранятъ 
въ  сухомъ  и  прохладномъ  мѣстѣ. 

Компотъ  изъ  вишенъ.  Спѣлыя  впшпи  очищаютъ 
отъ  стебельковъ,  по  желанію  также  и  отъ  косточекъ, 
промываютъ  тщательно  на  рѣшетѣ,  высушиваютъ  отъ 
воды,  кладутъ  въ  банки  и  заливаютъ  сахарпымъ  сиро¬ 
помъ.  Закупоренныя  бапки  нагрѣваютъ  по  вышсописап- 
пому  способу  въ  котлѣ  или  другой  посудѣ,  паполпоппоіі 
водой,  въ  точеніе  1/і  до  ‘/а  часу. 

Компотъ  изъ  китайскихъ  яблочекъ.  Китай¬ 
скія  яблочки  очищаютъ  и  погружаютъ  въ  воду.  Далѣе 
прибавляютъ  къ  рѣчной  водѣ  помпого  квасцовъ,  пагрѣ- 
ваютъ  со  и  перемѣщаютъ  сюда  яблочки  для  размягчепія. 
Послѣ'  этого  имъ  даютъ  остынуть,  вынимаютъ,  обсуши¬ 
ваютъ,  укладываютъ  въ  бапки  и  заливаютъ  сахарпымъ 
сиропомъ.  Банки  закупориваютъ  тщательно  и  нагрѣваютъ 
въ  другомъ  сосудѣ,  паполпенпомъ  водой  въ  продолженіи 
V*  часа. 

Компотъ  изъ  грушъ.  Псповрождсппыя  и  попоро- 
зрѣлыя  груши  очищаютъ  отъ  колеи  цы  и  погружаютъ  въ 
холодпую  воду,  подкислонпую  слегка  лимонной  кислотой, 
для  того  чтобы  груши  сохранили  свой  бѣлый  цвѣтъ- 
Затѣмъ  груши  перемѣщаютъ  въ  сосудъ,  наполнении» 
растворомъ,  составлсииымъ  такимъ  образомъ,  что  па  1 
штофъ  воды  берутъ  около  '/а  фупта  сахару  и  1  золот¬ 
никъ  лнмоппой  кислоты,  подогрѣваютъ  до  50 — 60°  К.-— 
до  тѣхъ  поръ  пока  они  станутъ  мягкими;  послѣ  этого 
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ихъ  охлаждаютъ  въ  чпстоіі  водѣ  и  заливаютъ  сиропомъ. 
Санки  тщательно  закупориваютъ  и  нагрѣваютъ  въ  водѣ 
До  кипѣнія. 

Компотъ  изъ  абрикосъ. — Не  вполнѣ  спѣлые  абри¬ 
косы  очищаютъ  отъ  кожицы  и  косточки  и  погружаютъ 
въ  горячую  воду,  оставляя  ихъ  въ  ной  до  тѣхъ  поръ, 
пока  по  станутъ  мягкими;  затѣмъ  ихъ  вынимаютъ,  даютъ 
обсохнуть  отъ  воды,  укладываютъ  въ  банки  и  заливаютъ 
сиропомъ.  Банки  закупориваютъ  и  нагрѣваютъ  до  темпе¬ 
ратуры  80°  К  въ  течспіо  ‘Д — ’Д  часа. 

Компотъ  изъ  персиковъ  прпготовляотся  такимъ 
же  точпо  образомъ.  Если  персики  очень  крупные,  то 
ихъ  разрѣзаютъ  пополамъ,  точпо  также  какъ  и  очень 
крупные  абрикосы;  затѣмъ  ихъ  очищаютъ  отъ  косточки 
и  сохраняютъ  въ  сиропѣ  по  предыдущему. 


Заготовна  сироповъ  и  соковъ  изъ  фруктовъ  и  ягодъ. 

Сиропомъ  называется  свѣжо  выжатый  сокъ  изъ 
Фруктовъ  и  ягодъ  и  сварсппый  съ  сахаромъ  до  извѣст¬ 
ной  степени  густоты.  Сокъ  жо  фруктовъ  и  ягодъ  со¬ 
храняется  въ  домашпомъ  хозяйствѣ  неваренный  я  бозъ 
примѣси  сахара.  Для  заготовки  соковъ  и  сироповъ  по¬ 
дходило  пользоваться  совершенно  спѣлыми  фруктами  и 
ягодами,  такъ  какъ  только  изъ  такпхъ  удается  добыть 
наибольшее  количество  соку;  кромѣ  того  опи  содержатъ 
пъ  этомъ  видѣ  больше  всего  сахару  и  ароматическихъ 
веществъ. 

Свѣжіо  фрукты  и  ягоды  очищаютъ  отъ  стебельковъ, 
процвѣтниковъ  и  т.  д.;  фрукты  очищаютъ  также  отъ 
ПОЖИЦЫ  и  сѣмянъ  и  отдѣляютъ  отъ  нихъ  сокъ  путемъ 
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раздавливанія  и  выжиманія.  Раздавливаніе  совершается 
ложкой;  болѣо  твердыя  ягоды  толкутъ  въ  ступкахъ, 
или  рубятъ  приспособленными  для  этого  машинками. 
Раздавленныя  ягоды  оставляются  нѣкотороо  время  въ 
закрытой  посудѣ  на  холодномъ  мѣстѣ  безъ  дальнѣйшей 
обработки,  для  того  чтобы  изъ  нихъ  выдѣлился  весь 
сокъ.  Лучше  всего  конечно  выжимать  сокъ  прессомъ, 
если  же  пресса  нѣтъ,  то  сокъ  выжимаютъ  руками.  По¬ 
лученный  мутный  сокъ  процѣживается  черезъ  салфетку 
или  фильтровальную  бумагу.  При  варкѣ  его  прибавля¬ 
ютъ  сырой  бѣлокъ,  благодаря  которому  сокъ  становится 
чище  и  свѣтлѣе  цвѣтомъ.  Сокъ  можно  такжо  пригото¬ 
вить  изъ  ягодъ,  пересыпанныхъ  сахаромъ —ягоды  укла¬ 
дываютъ  слоями  въ  банку,  до  верхняго  ея  края,  пере¬ 
сыпая  ихъ  мелко  истолченпымъ  сахаромъ.  Банки  обвя¬ 
зываютъ  кисеей,  помѣщаютъ  въ  тепломъ  мѣстѣ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  ягоды  по  поднимутся  кверху  и  но  покажется 
цѣна — это  признакъ,  по  которому  узнается,  что  весь 
сокъ  выпущенъ.  Подставляютъ  тогда  другую  банку  для 
того  чтобы  въ  нео  стекалъ  сокъ,  затѣмъ  ого  сырымъ 
разливаютъ  въ  бутылки,  либо  варятъ  предварительно. 
Бъ  каждую  бутылку  поверхъ  сока  наливается  нѣкоторое 
количество  рому  или  прованскаго  масла  для  болѣе  проч¬ 
наго  храненія.  Съ  этой  жо  цѣлью  къ  соку  прибавля¬ 
ютъ  немного  сахару,  считая  но  */4  фунта  на  каждую 
бутылку.  Варку  соковъ  и  сироповъ  лучше  произво¬ 
дить  въ  глиняной  или  желѣзной,  покрытой  эмалью  по¬ 
судѣ,  помѣшивая  деревянными  ложками.  Барку  сиропа 
обыкновенно  производятъ  слѣдующимъ  образомъ:  прежде 
всего  приготовляют!»  густой  сиропъ  и  погружаютъ  въ  него 
очищенныя  ягоды,  кипятятъ  нѣкотороо  время,  сливаютъ 
въ  посуду,  процѣживаніемъ  отдѣляютъ  сиропъ  отъ  ягодъ. 
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'Гащо  всего  сиропъ  такъ  приготовляется:  сырой  выжа¬ 
тый  сокъ  вливаютъ  въ  соотвѣтственный  тазикъ,  туда 
же  кладутъ  извѣстпоо  количество  сахару;  когда  сахаръ 
вполнѣ  растворится,  посуду  ставятъ  на  большой  огонь 
Для  того  чтобы  сокъ  быстро  нагрѣлся. 

Когда  сиропъ  готовъ  и  очищенъ  отъ  пѣны,  его  про¬ 
цѣживаютъ  горячимъ  черезъ  салфетку  или  сито  и  раз¬ 
ливаютъ  въ  бутылки.  Готовность  его  узнается  но  тому, 
чго  помѣщенныя  рядомъ  на  тарелкѣ  капли  лишь  медленно 
сливаются.  Для  сохраненія  аромата,  сиропы  и  соки  ва¬ 
рятъ  въ  закрытой  посудѣ  или  жо  прибавляютъ  къ  нимъ 
ванили,  рому  и  т.  д.  Хранить  тщательно  закупоренныя 
бутылки  слѣдуетъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  помѣщая  ихъ 
въ  ящикахъ,  наполненныхъ  сухимъ  пескомъ. 

Сиропъ  и  сокъ  изъ  малины:  спѣлыя  ягоды  лѣс¬ 
ной  малины  слѣдуетъ  тщательно  раздавить  и  помѣстить 
Дня  на  два  въ  прохладномъ  мѣстѣ;  изъ  этой  раздавлен- 
Доіі  массы  выжимаютъ  сокъ  черезъ  салфетку  и  не  под¬ 
вергаютъ  дальнѣйшей  обработкѣ  въ  теченіе  нѣкотораго 
времени.  Сокъ  послѣ  этого  осторожно  сливаютъ,  вновь 
процѣживаютъ,  прибавляютъ  къ  пему  количество  сахару, 
соотвѣтствующее  его  вѣсу,  кипятятъ  иѣкотороо  время, 
опять  процѣживаютъ  и  разливаютъ  въ  бутылки.  Для 
приготовленія  сока,  ягоды  укладываютъ  въ  банку,  не 
прибавляя  сахару,  и  помѣщаютъ,  въ  тепломъ  мѣстѣ  дней 
на  5 — 7;  затѣмъ  отцѣживаютъ  сокъ  и  разливаютъ  въ 
бутылки;  можно  также  прибавить  къ  ному  сахару,  счи- 
Тая  но  V2  фунта  на  1  фунтъ  сока,  прокипятить  и  по 
охлажденіи  разлить  въ  бутылки. 

Сиропъ  и  сокъ  изъ  вишенъ.  Порсбранпыя  вишни 
Растираютъ  въ  ступкѣ  и  варятъ  на  слабомъ  огнѣ;  послѣ 
Того  какъ  выдѣлится  изъ  нихъ  сокъ,  всю  массу  процѣ- 
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живаютъ  черезъ  фланель  или  салфетку,  прибавляютъ  къ 
процѣженному  соку  сахару,  считая  около  3/4  ого  на  каж¬ 
дый  фунтъ  сока,  варятъ  его  до  тѣхъ  норъ,  пока  нс 
станетъ '  густымъ  и  прозрачнымъ.  ІГо  охлажденіи  его 
вновь  процѣживаютъ  и  разливаютъ  въ  бутылки.  Кромѣ 
этого  способа  приготовленія  существуетъ  еще  другой,  по 
которому  выжатый  вишневый  сокъ  пропускаютъ  черезъ 
слой  размятоіі  малины,  затѣмъ  къ  нему  прибавляютъ 
сахару  въ  вышеприведенной  пропорціи,  кипятятъ  пару 
разъ  и  горячимъ  разливаютъ  съ  слегка  нагрѣтыя  бутылки. 
Заготовка  сока  производится  такимъ  образомъ  съ  той  лишь 
разницей,  что  онъ  но  долженъ  отличаться  такой  густотой. 

Сиропъ  и  сокъ  изъ  лимоновъ.  Лимоны  очищаютъ 
отъ  кожи  и  сѣмячскъ,  разрѣзаютъ  на  части,  уктадыва- 
ютъ  въ  посуду  и  помѣщаютъ  въ  ногрсбѣ  дня  на  3—4. 
Послѣ  этого  процѣживаютъ  всю  массу  черезъ  фланель, 
лимонный  сокъ  разливаютъ  въ  бутылки  и  помѣщаютъ  ихъ 
въ  котлѣ,  наполненномъ  водой,  въ  которомъ  сокъ  нагрѣ¬ 
ваютъ  до  кипяченія. 

Для  пршотовленія  сиропа,  лимоны  также  очи¬ 
щаютъ  отъ  кожи  и  сѣмочокъ,  разрѣзаютъ  на  куски, 
выжимаютъ  изъ  ппхъ  сокъ,  процѣживаютъ  его,  прибав¬ 
ляютъ  въ  два  раза  большо  сахару  и  ставятъ  на  огонь 
па  нѣкоторое  время;  затѣмъ  по  охлажденіи  вновь  процѣ¬ 
живаютъ  черезъ  сито  и  разливаютъ  въ  бутылки.  Ли  мой¬ 
ный  сокъ  и  сиропъ  необходимо  хранить  въ  томномъ  м  ѣстѣ. 

Приготовленіе  шербета. 

Для  приготовленія  обыкновеннаго  шербета  къ  сахар¬ 
ному  сиропу  прибавляютъ  нѣсколько  капель  душистаго 
масла— поморапцоваго,  розоваго  и  т.  д.  Шербетъ  при- 
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готовляется  изъ  воды,  сахара  и  душистаго  масла  въ 
такой  пропорціи,  что  на  I  фунтъ  сахару  берутъ  около 
3А  стакана  воды  и  3 — 4  капли  масла.  Масло  обык- 
новщшо  растираютъ  предварительно  въ  каменной  ступѣ 
съ  мелко  истолченнымъ  сахаромъ.  Настоящій  шербетъ 
приготовляютъ  изъ  ягоднаго,  либо  фруктоваго  сока,  по 
употребляя  совершенно  воду.  Способъ  приготовленія  изъ 
различныхъ  фруктовыхъ  и  ягодныхъ  соковъ  одинаковъ. 
Въ  соотвѣтственный  сокъ  кладутъ  сахаръ  и  варятъ  до  густоты 
жоло.  Чтобы  узнать  готова  ли  масса  для  шорбота,  берутъ  не¬ 
множко  изъ  нея  на  ложку,  погружаютъ  ложку  въ  холодную 
воду— въ  томъ  случаѣ  если  масса  пе  отдѣлилась  отъ 
ложки — шербетъ  готовъ.  Послѣ  этого  шерботъ  снимаютъ 
съ  огня,  растираютъ  его  въ  одномъ  направленіи  дере¬ 
вянной  лопаткой  съ  шарикомъ  на  концѣ  до  тѣхъ  норъ, 
пока  шербетъ  приметъ  консистенцію  масла  и  станетъ 
отдѣляться  отъ  ложки,  опущенпой  въ  воду.  'Шербетъ 
укладываютъ  въ  банки,  тщательно  закрываютъ  ихъ  и 
хранятъ  въ  сухомъ  и  прохладномъ  мѣстѣ. 

Наливни. 

Вишневка:  спѣлыя  кислыя  вишни  очищаютъ  отъ 
стебельковъ,  помѣщаютъ  въ  бутыль  и  заливаютъ  ихъ 
совершенно  епнртомъ  лучшаго  качества,  оставляя  въ  та¬ 
комъ  видѣ  стоять  недѣль  5  —  С.  Спустя  это  время, 
спиртъ  сливаютъ  съ  впшонь  и  вмѣсто  него  наливаютъ 
къ  ту  же  бутыль  равное  количество  воды  и  оставляютъ 
къ  пей  часовъ  10 — 12;  затѣмъ  сливаютъ  эту  воду, 
прибавляютъ  къ  пой  сахару,  кипятятъ  нѣкоторое  время, 
110  охлажденіи  смѣшиваютъ  со  спиртомъ,  затѣмъ  филь¬ 
труютъ  и  разливаютъ  въ  бутылки. 
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Приготовленіе  Кюрасао'.  Бъ  одной  бутылкѣ  фран¬ 
цузской  водки  помѣщаютъ  около  2  ложекъ  топко  нарѣ¬ 
занной  померанцевой  корки,  тщательно  вымытой  предва¬ 
рительно.  Бутылки  тщательно  закупориваютъ  и  ставятъ 
въ  тепломъ  мѣстѣ  или  иа  солнечномъ  мѣстѣ  недѣли  па 
2 — 3,  взбалтывая  ихъ  отъ  времени  до  времени;  затЬмъ 
изготовляютъ  густой  сиропъ,  считая  па  1  бутылку  воды 
около  1,'/з  фупта  сахару.  Сиропъ  этотъ  смѣшиваютъ 
съ  отфильтрованной  тщатольпо  водкой,  фильтруютъ  всю 
смѣсь  снова  для  того,  чтобы  она  сдѣлалась  совершенно 
прозрачной  п  разливаютъ  въ  бутылки  и  закупориваютъ. 

Малиновая  наливка .  4  фунта  тщательно  поро- 
бранпой  малины  помѣщаютъ  въ  большую  бутыль,  зали¬ 
вая  ихъ  спиртомъ  такъ,  чтобы  они  были  совершенно 
погружены  къ  ного  и  ставятъ  на  солнце.  Черезъ  5 — 6 
дней  спиртъ  сливаютъ.  На  каждую  бутылку  спирта  .  по¬ 
лагается  3/-‘  Фупта  сахару  и  I1/3  стакана  воды.  Такимъ 
образомъ  составленную  смѣсь  кипятятъ  пару  разъ  п 
очищаютъ  отъ  пѣпы;  къ  этому  сиропу  послѣ  охлажденія 
его  приливаютъ  постепенно  спиртъ.  Жидкость  процѣжи¬ 
ваютъ  сквозь  фильтральный  мѣшокъ  и  оставляютъ  стоять 
•  цѣлыя  сутки,  послѣ  чего  наливку  крѣпко  закупориваютъ 
въ  бутылкахъ. 

Апельсинная  наливка.  Топко  срѣзанную  верхнюю 
кожицу  съ  3  апольсииъ  погружаютъ  въ  бутылку,  напол¬ 
ненную  2  бутылками  водки  лучшаго  сорта,  3/4  ф.  са¬ 
хару  растворяютъ  въ  соку,  выжатомъ  изъ  3  апельсинъ; 
все  это  смѣшивается  и  вливается  въ  общую  бутыль, 
которую  слѣдуетъ  взбалтывать  ежедневно.  Спустя  5  —  6 
недѣль,  наливка  готова,  послѣ  того  какъ  жидкость  от¬ 
стоялась,  со  фильтруютъ,  разливаютъ  въ  бутылки  и  за¬ 
купориваютъ. 
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Рябиновка.  Послѣ  перваго  осенняго  заморозка  со¬ 
бираютъ  ягоды,  очищаютъ  ихъ  и  погружаютъ  совершенно 
въ  бутыль,  наполненную  хорошо  очищенной  водкой. 
Бутыль  закупориваютъ  тщательпо  н  оставляютъ  на  сол¬ 
нечномъ  мѣстѣ  или  въ  теплой  комнатѣ  до  тѣхъ  поръ 
пока  рябина  но  обезцвѣтится;  послѣ  этого  процѣживаютъ 
водку.  Къ  каждой  такой  рябиновой  водкѣ  прибавляютъ 
около  3/ 4  фунта  сахару,  раствореннаго  предварительно 
въ  V5  стаканѣ  воды.  Смѣсь  эту  вновь  фильтруютъ, 
разливаютъ  въ  бутылки  и  закупориваютъ.  Черезъ  нѣко¬ 
торое  время  палпвка  готова. 
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